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FÜR DIE HAUSFRAU VON DR.AUGUST OETKER 
rr 


Puddingpulver-Abfüllsaal 


; \ 
Ein Musterbetrieb — die Nährmittelfabrik Dr. August Oetker, Alljährlich be- 


wundern Tausende von Besuchern die langen Reihen blitzblanker Maschinen, 
an denen die bekannten Dr. Oetker - Erzeugnisse in hygienisch vorbild- 
licher Weise — ohne Berührung durch Menschenhand — hergestellt werden, 


= 0 
Warum backen wie? 
Die von alters her geübte Runſt des Badens dient dazu, die nötige Ab⸗ 


wechſlung in die tägliche Koſt zu bringen und durch den Anblick und Genuß 
guter Backwerke Freude und Behagen ins menſchliche Daſein zu tragen. 


Das Baden hat den Zweck, den Teig in ein ſchmackhaftes und leichtbekömm⸗ 


liches Nahrungsmittel zu verwandeln. Das Aufgehen des Teiges wird durch 
Criebmittel bewirkt, von denen ſich mit der Zeit für die Hausbäderei das Back⸗ 
pulver als das bequemſte und ſicherſte erwieſen hat. Seine Wirkung beruht 
darauf, daß ſich durch die Einflüſſe von Feuchtigkeit und Wärme Kohlenjäure 
bildet, die zu entweichen ſucht und dabei in Form von unzähligen kleinen 
Bläschen den Teig lockert und hebt. Vor allem aber gewährt ein Backpulver 
von hochwertiger Zuſammenſetzung wie Dr Oetker's „Backin“ die höchſte 
Sicherheit des Gelingens. 


Bei Verwendung von Dr Oetker's Backpulver „Backin“ braucht man keine 
Rückſicht auf die Temperatur des Raumes und der Zutaten zu nehmen. Wenn 
der Teig fertig iſt, kann er ſofort gebacken werden; man kann ihn aber auch 
dank der vorzüglichen Zuſammenſetzung von Dr Oetker's „Backin“ ohne Nach⸗ 
teil für das Gelingen (mit Ausnahme von Biskuitteigen, die ſofort abgebacken 
werden müſſen, da ſonſt der Eierſchnee wieder zergeht) mehrere Stunden in 
der Form ſtehen laſſen, ehe man ihn backt. klus dieſem Grunde kann man den 
Backpulverteig auch beim Bäcker backen laſſen, was beſonders dann zu empfehlen 
iſt, wenn man keinen geeigneten Ofen hat oder den Backofen nicht beſonders 
für dieſen Zweck heizen will und den Bad-Apparat „Rüchenwunder“ nicht 
beſitzt. f ö 
Sehr vorteilhaft iſt weiterhin, daß man bei Verwendung von Dr Oetker's 
„Backin“ an Eiern ſparen kann. 


Außer zum Backen findet Dr Oetker's „Backin“ auch ſonſt noch mancherlei 
gute Verwendung in der Küche, 3. B. für Mehlſpeiſen aller Art, wie Klöße, 
Eierpfannkuchen uſw., die damit lockerer, größer und leichter verdaulich 
werden; ferner zum Weichkochen von hülſenfrüchten, auch von Gemüſen, 
die ſchlecht weich werden wollen. Auf ein Pfund rechnet man dann 2—3 
Meſſerſpitzen „Backin“. 8 
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deren ſich Dr Oetker's Backpulver „Backin“ erfreut, hat alſo ihre gute Begrün⸗ 


dung. Jede Hausfrau weiß, daß ſie damit die Sicherheit des Gelingens hat 
und ihre wertvollen Kuchenzutaten nicht aufs Spiel ſetzt. Alle mit Dr Oetker's 


Backpulver „Backin“ bereiteten Gebäcke werden ſehr locker und groß, haben 
eine ſchöne Farbe, ſchmecken ausgezeichnet, ſind leicht verdaulich und bekömm⸗ 
lich und bleiben lange friſch. 

Dr. Oetker's „Backin“ wird nach wiſſenſchaftlichen Regeln aus den beiten 
Rohſtoffen bereitet und hat ſtets die gleiche, ſichere Wirkung. Trocken aufbewahrt 
hält es ſich lange Zeit. Man kann es alſo ſtets im Haushalt vorrätig halten. 

Natürlich wird vielfach verſucht, Dr OGetker's „Backin“ nachzuahmen. 
Weiſen Sie dieſe Nachahmungen zurück und verlangen Sie niemals einfach 
„Backpulver“, ſondern ſtets Dr Oetker's Backpulver „Backin“ (geſ. ges 
ſchützt). Auf dieſes können Sie ſich verlaſſen! 


Wichtige Regeln fürs Backen. 


Ehe man mit der Teigbereitung beginnt, ſoll man ſich alle Gerätſchaften 
zurechtlegen. 


Geeignetes Arbeitsmaterial: 


Für das Anrühren von Teigen benutzt man Ton⸗, Steingut⸗ oder 
Porzellanſchüſſeln, doch kann man auch Emailleſchüſſeln verwenden, 
muß dann aber vorſichtig ſein, daß die Emaille nicht abblättert. Unter die 
Teigſchüſſel legt man ein naſſes Tuch, oder man nimmt einen Ceigſchüſſel⸗ 
halter, damit die Schüſſel beim Rühren feſtſteht. 

Zum Rühren nimmt man den Tunnel-Rührlöffel, der in den meiſten 
Haushaltungsgeſchäften zu haben iſt. 

Zum Schneeſchlagen iſt eine Schneerute oder ein Schneebeſen am 
handlichſten. 


Bleche hat man üblicherweiſe in einer Größe von ungefähr 30x45 em. 
Springformen gebraucht man durchweg in einer Größe von 24—26 cm 
Durchmeſſer. Alle Formen (Back- und Ausjtehformen) und Bleche 
ſollen nach jedesmaligem Gebrauch noch warm mit weißem, möglichſt 
weichen Papier ſorgfältig abgerieben werden, damit man ſie ſo ſelten 
wie möglich waſchen muß, um das Roſten der Formen zu verhindern. 
Wie die Formen für die einzelnen Gebäcke vorzubereiten ſind, iſt jeweils 
bei den Rezepten angegeben. Sollen fie gefettet werden, jo bedient man 
ſich eines Pinſels und verwendet am beſten gute Butter dazu, da dieſe 
einen beſſeren Geſchmack verleiht, das Gebäck ſich leichter ſtürzen läßt 
und eine ſchönere Kinde erzielt wird. Es iſt vorteilhaft, die gebutterte 
Form mit Semmelbröſeln oder feinem Grieß, nach Wunſch auch mit 
geriebenen oder fein gehackten Mandeln, auszujtreuen. Bei kleinem Weih⸗ 
nachtsgebäck kann man das Blech etwas erwärmen, dann ganz dünn mit 
Wachs (welches in ein weißes Tuch gewickelt iſt) einreiben und mit etwas 


Mehl beſtäuben. Vor jedem weiteren Einreiben mit wachs wird das Blech 
noch heiß mit weißem Papier abgerieben. — Iſt keine beſtimmte Angabe 
gemacht, dann werden die Formen oder Bleche lediglich gut geſäubert. 


Dor der eigentlichen Teigbereitung bereite man möglichſt viel vor: 
Die benötigten Zutaten ſind genau abzuwiegen und in der Reihenfolge 
zurechtzuſtellen, wie fie lt. Rezept verwendet werden. Man verwende 
möglichſt feinkörnigen Zucker, da dieſer ſich beim Backen beſſer löſt. 
Das „Backin“ muß faſt ausnahmslos mit dem Mehl gemiſcht und geſiebt 
werden (am beſten mit dem Schüttelſieb), damit es gut im Mehl verteilt 
iſt und der Trieb beim Baden im Teig ſich gleichmäßig auswirkt. Iſt in 
den Rezepten ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“ vorgeſchrieben, jo teilt 
man das „Backin“ am beſten, indem man es auf ein ſauberes Papier 
ſchüttet, mit einem Meſſer glatt ſtreicht und in der Mitte durchteilt. Das 
reſtliche „Backin“ gibt man wieder in die trockene, ſaubere Tüte und ſchließt 
dieſelbe durch Umknicken. 
Butter wird zerlaſſen oder Honig erhitzt (wenn es im Rezept vorgeſchrie⸗ 
ben iſt), damit dieſe Zutaten wieder auf Handwärme erkalten können. 
Die Eier ſchlägt man über einem Taſſenkopf auf und teilt fie gegebenen⸗ 
falls ſogleich. Es könnte ein Ei ſchlecht ſein und den ganzen Teig unbrauch⸗ 
bar machen, wenn man es direkt hineinſchlägt. 
(EUnmerkung: Das Gewicht eines Eies rechnet man mit 1790 50—60 g). 
Roſinen und Korinthen werden jchon jetzt gereinigt. Man kann ſie 
zu dem Zweck mit Mehl beſtäuben und dann in einem Cuch feſt rubbeln, 
oder erſt mit warmem, dann mit kaltem Waſſer waſchen, auf ein Sieb 
zum Abtropfen geben und hernach noch mit einem Tuch abtrocknen. Seuchte 
Früchte ſinken an den Boden des Gebäcks und können auch den Teig zu 
dünn machen. Die zuerſt angegebene Reinigungsart iſt alſo vorteilhafter, 
auch inſofern, als alle Nähr⸗ und Geſchmacksſtoffe erhalten bleiben. 
Mandeln, die abgezogen verwandt werden ſollen, werden in kochendes 
Waſſer gegeben, gut zugedeckt und einige Minuten ſtehen gelaſſen. Dann 
gießt man das Waſſer ab und enthäutet die Mandeln. Es iſt nicht ratſam, 
fie mit aufkochen zu laſſen, da ſie dann an Geſchmack, Husſehen und Feſtig⸗ 
keit verlieren. 

Bei der Teigbereitung beachte man jtreng: 
Das Mehl-Backin⸗Gemiſch darf niemals mit Slüſſigkeit zu⸗ 
ſammenkommen. Man arbeite alſo immer exit einen Teil der Mehl⸗ 
Backin⸗Miſchung unter die Maſſe, ehe man Slüſſigkeit hinzutut. Dieje muß 
auch erſt wieder untergearbeitet werden, bevor man von neuem Mehl⸗ 
miſchung hinzufügt. Es beſteht demnach ein ſteter Wechſel im Unter⸗ 
arbeiten dieſer beiden Zutaten, bis ſie aufgebraucht ſind. 


Das Mehl-Backin⸗Gemiſch darf nie mit heißen Zutaten ver⸗ 
arbeitet werden. Soll Butter zerlaſſen oder Honig erhitzt werden, ſo 
müſſen dieſe Zutaten erſt wieder auf Handwärme abkühlen, ehe man 
fie dem Mehl⸗Backin⸗Gemiſch beifügen darf. Den Rührlöffel halte man 
ſenkrecht zu dem Boden der Schüſſel, damit der Teig nicht unnütz an die, 4 
Ränder der Schüſſel verteilt wird. Alle Zutaten müſſen gut ver⸗ 4 
arbeitet werden, jo daß ein glatter Teig entſteht, der bei 
Hochgebäcken, wie z. B. Napfkuchen, nur ſchwer vom Löffel fallen 
darf. Die erforderliche Slüſſigkeitsmenge kann nie ganz genau feſtgelegt 
werden; ſie richtet ſich nach der klufſaugfähigkeit des Mehles und iſt daher 
in den Rezepten mit einem gewiſſen Spielraum angegeben worden. 
(Näheres ſiehe Kuchen. — klllgemeines Seite 6). 


Eiweiß, wenn es zu Schnee geſchlagen werden ſoll, darf erſt kurz vor 
Zugabe zum Teig geſchlagen werden, da es ſonſt wieder flüſſig wird. Der 
Schnee muß ſo ſteif ſein, daß ein Schnitt mit dem Meſſer darin ſichtbar 
bleibt (er darf nicht ſchaumig oder blaſig fein). Der Schnee darf ni e⸗ 
mals unter den Teig gerührt, ſondern nur ganz leicht dar⸗ 
unter gehoben werden. 

Die Ruchenformen und Förmchen dürfen höchſtens 34 voll gefüllt 
werden, da der Kuchen beim Baden aufgeht und andernfalls der Teig 
herauslaufen könnte. | 


We 


Für das Ausbacken iſt beſonders zu berückſichtigen: 
Kohlenöfen müſſen vor Gebrauch gut angeheizt werden; ehe man ein 
Gebäck einſchiebt, macht man eine hitzeprobe. Man nimmt ein Stück uns 
geleimtes Papier, am beiten Zeitungspapier, welches man etwa 8 Minuten 
in den Ofen legt. Iſt das Papier nach dieſer Zeit hellgelb gefärbt, ſo hat 
der Ofen leichte Hitze; iſt das Papier dunkelgelb gefärbt, ſo hat der Ofen 
gute Mittelhitze; nimmt das Papier einen Bronzeton an, jo hat der Ofen 
ſtarke Hitze, und wird das Papier dunkelbraun, jo iſt das das ſicherſte 
Zeichen, daß der Ofen zu heiß iſt. Die Hitze, die zu den einzelnen Gebäcken 
benötigt wird, iſt bei den jeweiligen Rezepten angegeben. 


Im allgemeinen gilt die Regel: Für leichte Gebäcke geringere | 
Hitze, für ſchwere Gebäde ſtärkere Hitze. 8 | 
Zu ſtarke Unterhitze mildert man, indem man Backſteine unten in 

die Röhre legt oder mehrere Bleche unter die Kuchenform ſchiebt, muß 

aber dabei beachten, daß die Bleche nicht unmittelbar aufeinander gelagert 

ſind, ſondern immer ein Luftzwiſchenraum bleibt. . i 


Bei zu ſtarker Oberhitze ſchützt man den Ruchen am beſten, indem man 
ihn mit Papier bedeckt. 


Die Formen müſſen beim Baden ganz waagerecht im Ofen ſtehen, damit 
der Teig nicht nach einer Seite hin verläuft. 

Beim Backen in Gasherden ſind die Flammen auf beiden Seiten 
gleichmäßig groß einzuſtellen, damit der Kuchen auch gleichmäßig auf⸗ 
gehen und backen kann und nicht auf einer Seite ſtärker getrieben wird, 
als auf der anderen. 

In die elektriſchen Backöfen oder -röhren ſetzt man Hochgebäcke 
ein ohne vorzuheizen. Flach- und Kleingebäcke ſchiebt man in einen vor⸗ 
geheizten Ofen ein; im allgemeinen heizt man 10—15 Minuten vor, 
bei Windbeuteln und Blätterteig braucht man durchweg etwa 15 Minuten. 
Ganz genau können ſowohl die Dorheiz- wie auch die Backzeiten nicht 
beſtimmt werden, da Stromverſorgung und OGfenſuſteme verſchieden 
ſind. i 

Grundſätzlich können die bei den einzelnen Rezepten angegebenen Back⸗ 
zeiten innegehalten werden; im allgemeinen ſchaltet man / oder / der 
Backzeit den Strom ein und backt im letzten Drittel oder Diertel der genann⸗ 
ten Zeit ohne Strom — Speicherhiße. Bei elektriſchen Backöfen mit ge⸗ 
trennter Schaltung für Unter- und Oberhitze ſtellt man hohe Kuchen 
(Topfkuchen, Kaſtenkuchen) gewöhnlich die Unterhitze auf drei, und die 
Oberhitze auf 1 (U5—0 1), mittelhohe Kuchen und Torten (Springform) 
die Unterhitze auf drei und die Oberhitze auf zwei ein (U5—0 2). Bei 
Flachkuchen (Blechkuchen) und Kleingebäck ſtellt man Unter- und Ober⸗ 
hitze auf drei ein (505). 

Für das Baden im „Rüchenwunder“ oder ähnlichen Backapparaten jtellt, 
man die Flamme während der ganzen Backzeit klein bis mittelgroß; eine 
genaue Angabe läßt ſich in dieſer Beziehung leider nicht machen. Der 
Deckel des Apparates muß nach 10 Minuten, mit naſſem Finger berührt, 
leiſe ziſchen. 

Durchweg werden alle Rüchenwunder⸗Gebäcke ¼ oder ?/, der Backzeit 
mit halbgeöffneten Dentilationsihligen — Unterhitze und ¼ oder ½ 
der Backzeit mit ganz geöffneten Dentilationsſchlitzen = Oberhitze gebacken. 
Für Flach- und Kleingebäde braucht man nur Oberhitze, alſo ganz geöffnete 
Dentilationsſchlitze. 

Unnützes Offnen des Ofens iſt während des Backens zu au cu 
damit das Gebäck nicht fällt. 

Ehe man ein Gebäck aus dem Ofen nimmt, muß man erſt die 
Probe machen, ob es auch gar iſt. Man ſticht mit einem zugeſpitzten Hölzchen 
in die Mitte des Gebäcks, und wenn keine Teigkrümchen daran haften 
bleiben, iſt der Kuchen gar und kann aus dem Ofen genommen werden. 
Eben aus dem Ofen gekommenes Gebäck muß vor Zugluft und 
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Kälte geſchützt werden, damit es nicht fällt. Man ſtürzt es nach etwa 10 Mi⸗ 
nuten. 

Die Backformen und Bleche ſoll man gleich nach dem Gebrauch, wie 
bereits angegeben, ſäubern. (Siehe unter Arbeitsmaterial). 


Anmerkung: An Stelle von Butter kann bei faſt allen Rezepten auch 
gute Margarine verwendet werden. 


Die genaue Beachtung der Rezeptvorſchriften iſt die Grundbedingung 
für das ſichere Gelingen, ebenſo die Verwendung einwandfreier friſcher 
Zutaten. 


a Die mit Sternchen * verſehenen Rezepte erfordern einige Vorkenntniſſe 
im Backen. Man richte ſich bei dieſen N genau nach den gegebenen 


Knweiſungen. 
Kuchen. 
Allgemeines. 


Bei der herſtellung von Topfkuchen iſt beſonders darauf 


zu achten, daß der Teig nicht zu dünn hergeſtellt wird. Die 
einzelnen Mehlſorten ſind verſchieden ſaugfähig; friſches, feuchtes Mehl 
nimmt weniger, altes trockenes Mehl nimmt mehr Flüſſigkeit auf. In meinen 
Rezepten iſt immer ein gewiſſer Spielraum bei der Flüſſigkeitsangabe gelaſſen. 


Es empfiehlt ſich, den Teig erſt mit der zumindeſt angege⸗ 


benen Menge Flüſſigkeit zu bereiten und nur nötigenfalls 
mehr hinzuzufügen, da ſich bei zu dünnen Teigen beim Ausbaden Schwie⸗ 
rigkeiten ergeben und man beſonders gleichmäßige und größere Hitze haben 
muß. Die richtige Teigbeſchaffenheit iſt erreicht, wenn der fertige Teig 
ſchwer vom Löffel fällt. 
Dor dem Backen iſt beſonders die Hißeprobe zu beachten, die auf Seite 4 
unter Abſatz „Für das Ausbacken iſt beſonders zu berückſichtigen“ ausführlich 
angegeben iſt. 5 
Wird die Teigmaſſe in einen nicht genügend beheizten Ofen gegeben, 
dann geht der Teig auf, ohne jedoch gleichzeitig zuzubacken. Die Pore bildet 
ſich nicht aus, die Teigmaſſe trocknet nur, die Kohlenſäure entweicht, und 
das Gebäck fällt wieder zuſammen, ehe es ausgebacken iſt. Der Erfolg davon 
ſind Klitſchſtreifen oder ein durch und durch klitſchiges Gebäck. 


Ebenſo falſch wäre es, die Teigmajje in einen zu heißen Ofen zu geben. 
In dieſem Fall wird der Teig ſehr ſchnell getrieben, geht in recht kurzer Zeit 
hoch auf und bräunt ſehr raſch. Es bildet ſich eine harte Kruſte, die die Hitze 
nicht mehr in das Innere dringen läßt, und das Ausbaden verhindert. Die 
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Folge davon iſt ein Zuſammenſinken des Gebäds, ſobald ein kalter Luftzug 
herankommt, oder nach dem Herausnehmen aus dem Ofen. Beim Unſchneiden 
ſind mehr oder weniger große Klitſchſtellen vorhanden. 

Derartiges Mißlingen der Gebäcke iſt bei ſachgemäßer Urbeit durch genaues 
Befolgen meiner Unweiſungen leicht zu vermeiden. Es verſäume alſo niemand, 
meine Eingaben genau durchzuleſen. 


Kaffeekuchen. 

Zutaten: 65 g Butter, 200 g Zucker, 1 Ei, ½ Fläſchchen Dr Oetker's 
Backöl Zitrone, 125 f feiner Weizengrieß, etwa 4, Liter Milch, 375 g Weizen⸗ 
mehl, 1 Päckchen Dr Getker's „Backin“. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker, Ei und 
Backöl hinzu, gibt den Grieß unter die Maſſe und abwechſelnd mit der Milch 
das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl. Man füllt den Teig in 
eine gut gefettete, mit feinem Grieß ausgeſtreute Kuchenform und backt bei 
ſchwacher Mittelhitze etwa 1 Stunde. 

Anmerkung: Dieſer Kuchen iſt ſehr billig und läßt ſich wie folgt ver⸗ 
ändern. ö i 

1. Der Teig eignet ſich ſehr gut zum Baden im „Küchenwunder”. 

2. Das Gebäck kann verbeſſert werden, indem man ſtatt 65 f Butter zur 
Teigheritellung 125 g Butter nimmt. 

5. Man kann den Kuchen in einer Springform baden, wie eine Torte auf- 
ſchneiden und mit Buttercreme (15 Rezept) füllen. (Siehe Buttercreme⸗ 
torte Seite 18). 

4. Man kann den Kuchen in einer Springform backen und unter den Teig 
oder als Zwiſchenlage 1 Pfund Apfel geben, die man geſchält, vom 
Kernhaus befreit und in feine Scheibchen geſchnitten hat. 


Rorinthenbrot. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, knapp 5 Liter Milch, 1 Priſe Salz, 100 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 125 g Korinthen, 1 päckchen 
Dr Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: die reichliche Hälfte des Mehles wird mit der Milch 
gut verrührt; dann gibt man Salz, Zucker, Danillinzuder und Korinthen 
darunter und zuletzt den Reſt des Mehles, welches man mit dem „Backin“ 
gemiſcht und geſiebt hat. Man füllt den Teig in eine gut gefettete Kaſten⸗ 
form und backt ihn bei guter Mittelhitze 50—60 Minuten. Etwa nach 30 
Minuten Backzeit ſchlitzt man das Brot mit einem ſpitzen Hhölzchen in der 
Mitte auf, damit der innen noch flüſſige Teig gleichmäßig herausquellen 
kann und das Brot eine ſchöne Form erhält. 


Lopſtuchen mit Guß (fiehe Abbildung 1). 

Zutaten: 250 g Butter, 200 g Zucker, 2—4 Eier (nach Belieben), 500 g 
Weizenmehl, 1 Pädchen Dr Oetker's „Backin“, 1—Y, Liter Milch, 100 g 
Korinthen, 100 g Roſinen, 50 g Sukkade (Gitronat), ½ Fläſchchen Dr Getker's 
Backöl Zitrone. 

Zutaten zum Schokoladenguß: 225 g Puderzucker, 25 g Rakao, 
5—4 Eßlöffel heißes Waſſer, 1 Eßlöffel zerlaſſenes Kokosfett. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, gibt nach und nach 
Zucker, Eier, Backöl und das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
abwechſelnd mit der Milch hinzu, zuletzt die Korinthen, Roſinen und Sukkade. 
Man füllt die Maſſe in die gefettete, mit Semmelmehl ausgeſtreute Form 
und backt den Ruchen etwa 1—1½ Stunden bei ſchwacher Mittelhitze. 
Erkaltet beſtreicht man ihn mit Schokoladenguß. 

Zubereitung des Schokoladenguſſes: Der geſiebte Puderzucker 
wird mit dem Kakao und heißen Waſſer glatt gerührt, dann fügt man das 
zerlaſſene Kokosfett hinzu und verrührt alles zu einer dicklichen Maſſe. 


Rodonkuchen (ſiehe Abbildung 2). 

Zutaten: 200 g Butter, 200 f Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danillin- 
zucker, 4 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, reichlich 
% Liter Milch, 150 f Roſinen, 150 8 Korinthen, 1 Priſe Salz. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, gibt nach und nach 
Zucker, Gewürz, Eier, das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
abwechſelnd mit der Milch hinzu, zuletzt die Roſinen, Korinthen und Salz. 
Man füllt die Maſſe in die gefettete Form und backt den Kuchen 1—1 7 
Stunden bei ſchwacher Mittelhitze. 


Rönigskuchen. 

Zutaten: 250 g Butter, 200 g Zucker, 4 Eier, 500 g e 
1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, reichlich 1% Liter Milch, 250 8 Korinthen, 
100 8 Roſinen, 50 g Sulkade (Zitronat), 1 Släſchchen Dr Oetker's Badöl 
Zitrone. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, gibt Zucker und Eier 
dazu, fügt das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl abwechſelnd 
mit der Milch hinzu, zuletzt die Korinthen, Roſinen, Sukkade und Gewürz. 
Dann füllt man die Maſſe in eine gefettete Kaſtenform, die man nach Be⸗ 
lieben mit einem Papierfutter auslegen kann, und backt den Ruchen bei 
ſchwacher Mittelhitze 1½—1½ Stunden. 

Anmerfung: Es iſt ratſam, den Kuchen nach etwa 30—40 Minuten 
(ſobald er die höhe der Form erreicht und eine dünne Haut bekommen hat) 
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TEE 2 


mit einem ſpitzen Hölzchen der Länge nach einzuſchlitzen. Der Kuchen erhält 
dadurch eine ſchönere Form. 


Backin⸗ oder Geſundheitskuchen. 

Zutaten: 200 8 Butter, 200 g Zucker, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Badöl 
Zitrone, 5 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 päckchen Dr Oetker's „Backin“, 76 — N 
Liter Milch. | 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker, Badöl 
und Eier hinzu, gibt danach das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe. Man füllt den Teig in 
eine gut gebutterte Form und backt den Kuchen etwa 1 Stunde bei ſchwacher 

Mittelhitze. 

‚ Anmerfung: Diejes Gebäck iſt ſehr leicht verdaulich für Kinder und 
Kranke. Alle für den Körper notwendigen Nährftoffe ſind in ihm enthalten. 
Cäßt man ſolch ein Stück Kuchen in warmer Milch zergehen, jo ergibt dies 
eine vorzügliche Speiſe für kleine Kinder. ’ 


Guſtinkuchen (fiehe Abbildung 3). 

Zutaten: 250 f Butter, 200 g Zucker, %—1 Fläſchchen Dr Oetker's 
Backöl Zitrone, 3 Eier, 575 8 Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
125 g Dr Oetker's „Guſtin“, etwa Y, Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Jucker, Backöl 
und Eier hinzu und gibt das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
und „Guſtin“ abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe. Man füllt den 
Teig in eine gefettete Sorm und backt etwa 1 Stunde bei ſchwacher Mittelhitze. 


Schokoladen- oder Marmorkuchen (ſiehe Abbildung 4). 

Zutaten: 250 g Butter, 250 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's Danillin= 
zucker, 2—4 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
etwa 1s Liter Milch oder Rahm; für den dunklen Teig etwa 3 Eßlöffel Milch, 
50 8 Kakao (— 1 gehäufter Eßlöffel), 50 g Zucker. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt 250 g Zucker, 
Danillinzucker und Eier hinzu und gibt das mit dem „Backin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch darunter. 


Man teilt die Maſſe, mengt unter J des Teiges den Kakao, 3 Eßlöffel 
Milch und den Reſt des Zuckers, füllt den Teig abwechſelnd in die gefettete 
Sorm und backt den Kuchen 1—1½ Stunden bei ſchwacher Mittelhitze. 


Gewürzkuchen (ſiehe Abbildung 7). a 
Zutaten: 125 g Butter, 250 g Zucker, 3—4 Eier, 350 g Weizenmehl, 
% Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 60 g Kakao, 1 Meſſerſpitze gemahlene 
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Nelken, 1 Teelöffel Zimt (etwa 5 g), etwas Muskatnuß (gerieben), etwa 
Y, Liter Milch. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker und Eier 
hinzu und gibt das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl, Kakao 
und die Gewürze abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe. Man füllt den 
Teig in eine gefettete Springform oder Kaſtenform und backt den Kuchen 
1—1Y, Stunden bei ſchwacher Mittelhitze. 

Nach Belieben überſtäubt man den erkalteten Kuchen mit geſiebtem 
Puderzucker. 

Rehrücken (fiehe Abbildung 5). * 

Zutaten zum Teig: 100 g Butter, 4 Eier, 150 g Zucker, 100 g geriebene 
Schokolade, 2 Päckchen Dr Oetker's Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln 
gemiſcht mit ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 75 g ungeſchälte, geriebene 
Mandeln. 

Zutaten zum Guß: 180 g Puderzucker, 25 8 Kakao, etwa 5 Eßlöffel 
heißes Waſſer. 

Zutaten zur Verzierung: 50 g abgezogene Mandeln. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter wird ſchaumig gerührt, dann 
fügt man Eier und Zucker hinzu und verrührt es gut. Nach und nach gibt 
man die übrigen Zutaten darunter. In einer gefetteten, ausgeſtreuten Reh⸗ 
rückenform wird die Maſſe bei ſchwacher Mittelhitze etwa 1 Stunde gebacken, 
nachher mit einem Schokoladenguß überzogen und mit Mandelſtiften geſpickt. 


Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Kakao und etwa 5 Eßlöffeln heißem Waffer zu einer dickflüſſigen Maſſe 


verrührt. 
Napfkuchen mit Quark. 


Zutaten: 125 g Butter, 200 g Zucker, 2 Eier, 250 g Quark, 2 Päckchen 
Dr. OGetker's Vanillinzucker oder 1 Fläſchchen Dr OGetker's Backöl Zitrone, 550 g 
Weizenmehl, 1 Päckchen * Oetker's „Backin“, 75 8 Mandeln oder Nußkerne, 
75 g Roſinen. 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, gibt den Zucker und nach⸗ 
einander die Eier hinzu, danach den abgelaufenen, durch ein Sieb geſtrichenen 
Quark und die Gewürze. (Sehr feuchten Quark drückt man in einem Tuch 
aus; iſt der Quark zu trocken, jo fügt man 2—3 Eßl. Milch hinzu.) Dann wird 
das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl dazugerührt. Die abgezogenen, 
geriebenen Mandeln (Nußkerne) und die gereinigten Rofinen kommen zuletzt 
in den Teig. Er muß ſehr feſt ſein. Man füllt ihn in eine . mit Semmel⸗ 
mehl ausgeſtreute Napfkuchenform. 


Backzeit: 60—70 Minuten bei ſchwacher 1 
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Haſelnußkranz (fiehe Abbildung 6). 
Zutaten zum Teig: 250 g Weizenmehl, 1% Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 
60 8 Zucker, 1 Priſe Salz, 1 Ei, ½ Släſchchen Dr Getker's Backöl Zitrone, 100 g 
Butter, 1—2 Eßl. Milch. f 
Zum Beſtreichen: 1 Eigelb oder etwas Milch. 
Zutaten zur Füllung: 125 g Haſelnüſſe, 60 g Zucker, einige Tropfen 
Dr Oetker's Badöl Bittermandel, 1 Eiweiß, 3 Eßl. Waſſer. \ 


Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl wird auf die Tiſchplatte oder das Backbrett gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz, Milch und das ganze 
Ei und verrührt dieſe Zutaten zu einer glatten Maſſe. Darauf pflückt man 
die kalt geſtellte, harte Butter in kleinen Stücken. Die Maſſe wird mit dem Mehl 
bedeckt, mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet und 
dann zu einem Rechteck ausgerollt. Man beſtreicht den Teig mit der Rußfüllung, 
rollt ihn der Länge nach zuſammen, legt ihn auf ein gefettetes Kuchenblech 
und formt einen nicht ganz geſchloſſenen Kranz. Dieſen beſtreicht man mit 
verquirltem Eigelb oder Milch und ſchneidet danach in Abſtänden von 8—10 cm 
den Außenrand bis zur Mitte ein. Der Kranz wird bei guter Mittelhitze etwa 
50 Minuten gebacken; er kann nachher mit Puderzucker überſtäubt werden. 


Zubereitung der Füllung: Die Nußkerne werden gerieben und mit 
den anderen Zutaten vermengt. 


Unmerkung: Man kann dieſes Rezept auch zur Herſtellung eines Kranz⸗ 
kuchens verwenden. Als Füllung benutzt man dann 50 g Sultaninen, 50 8 
Korinthen, 50 f abgezogene, gehackte Mandeln, einige Tropfen Dr Oetker's 
Backöl Bittermandel und 50 f Zucker (alles gemiſcht). Die Rolle legt man zu 
einem Kranz zuſammen, ſchneidet dieſen aber nicht ein. 


Quarkſtollen (ſehe Abbildung 8). 


Zutaten zum Teig: 500 8 Weizenmehl, 1 Päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 
200 f Zucker, 2 Eier, 250 f trockener Quark, 1 Fläſchchen Dr Getker's Rum⸗ 
Aroma, 1 Fläſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone, 125 g Butter, 125 g e 
200-250 8 Rojinen. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl wird kranzförmig auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben. In 
die Mitte ſchüttet man den Zucker, die ganzen Eier, den durch ein Sieb geſtri⸗ 
chenen Quark und die Gewürze und verrührt dieſe Zutaten miteinander. 
Darauf pflückt man die Butter in kleine Stückchen, fügt die abgezogenen, 
geriebenen Mandeln und die gereinigten Roſinen hinzu, verknetet das Ganze 
und formt von der Maſſe einen Stollen, den man bei guter Mittelhitze auf 


11 


einem gefetteten Blech oder in einer Raſtenform eine reichliche Stunde backt. 
Etwas erkaltet wird der Stollen mit etwas zerlaſſener Butter beſtrichen und 
mit Puderzucker beſtäubt. 


Streuſelkuchen. 


Zutaten zum Teig: 200 g Butter, 200 g Zucker, 2 Eier, 500 g Weizen⸗ 
mehl, 1 Päckchen Dr OGetker's „Backin“, etwa 44 Liter Milch = 16 Eßlöffel. 


Zutaten zum Streuſel: 300—350 f Weizenmehl, 200 g Zucker, 1 Päck⸗ 
chen Dr Oetker's Vanillinzucker, 1 Meſſerſpitze Zimt, 200 g Butter. 


Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker 
und die ganzen Eier hinzu. Dann gibt man das mit dem „Backin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe und verarbeitet 
alles zu einem glatten Teig. Dieſen ſtreicht man mit einem breiten Meſſer oder 
einem Ceigſchaber, den man häufig in Waſſer taucht auf ein gefettetes Blech 
%—1 em dick, und gibt die Streuſeln darauf, indem man die Streuſelmaſſe 
zwiſchen den händen zerkrümelt. Man backt den Kuchen bei ſtarker Hitze 20—30 
Minuten. 

Zubereitung des Streuſels: Man ſiebt das Mehl in eine Schüſſel und 
ſchiebt es zu einem Kranz auseinander. In die Vertiefung ſchüttet man den 
Zucker, die Gewürze und gießt darauf die zerlaſſene, abgekühlte Butter. Dann 
verrührt man die Zutaten mit einem Cöffel und zerkrümelt ſie zwiſchen den 
Händen über den Ceig. 


Käſekuchen in Springform. 

Zutaten zum Teig: 150 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel (3 g) 
Dr. Oetter’s „Backin“, 60 8 Zucker, 1 Eigelb, 1 Eßlöffel Waſſer oder Milch, 
65 g Butter. 

Zutaten zum Belag: 750 8 Quark, 1,—Y, Liter Milch, 2 Eier, 1 Eiweiß, 
200 g Zucker, 15 Släſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Soßenpulver Danillegeſchmack, 60 8 Dr Getker's „Guſtin“, 1 geſtrichener 
Teelöffel (3 g) Dr. Oetker's „Backin“, 50—75 g Korinthen. 


Zubereitung des Teiges: Mehl und „Backin“ werden gemiſcht und 
auf ein Backbrett oder die Ciſchplatte geſiebt. In die Mitte macht man eine 
Vertiefung, in welche man Zucker, Eigelb und Waſſer bzw. Milch gibt. Man 
verrührt mit etwas Mehl⸗„Backin“⸗Gemiſch zu einem dicken Brei, gibt die 
kalte, in Stücke geſchnittene Butter darauf, beſtreut mit etwas Mehl und ver⸗ 
knetet alles ſchnell mit dem Handballen zu einem glatten Teig. / des Teiges 
rollt man auf dem Boden einer Springform aus. Don dem Reſt formt man eine 
Rolle, die man als Rand um den Boden legt und mit den Fingern an den Rand 
der Springform drückt. 
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Zubereitung des Belags: Den Quark läßt man ablaufen (iſt er ſehr 
feucht, drückt man ihn in einem Tuch aus) und ſtreicht ihn durch ein feines 
Sieb. Das mit einem Teil der Milch angerührte Soßenpulver, Eigelb, ?/, des 
Zuckers, Backöl und das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte, „Guſtin“ gibt man 
zu dem Quark und fügt ſoviel Milch hinzu, daß die Maſſe eine kartoffelbrei⸗ 
ähnliche Beſchaffenheit hat. Unnötig langes Rühren muß hierbei ver⸗ 
mieden werden. Danach gibt man die gereinigten Korinthen hinein. Das 
Eiweiß wird zu Schnee geſchlagen, in den man nach und nach den Reit des 
Zuckers gibt. Man muß einen ſehr ſteifen Eierſchnee erhalten, der dem Belag 
den nötigen Halt gibt. Er muß ſo feſt ſein, daß ein Schnitt mit dem Meſſer 
ſichtbar bleibt. Man zieht ihn vorſichtig mit dem Schneebeſen unter die Quark⸗ 
maſſe. Den Belag füllt man auf den Boden und häuft ihn zur Mitte hin etwas 
art, weil er nach dem Baden leicht einſinkt, was auf die Qualität des Gebäcks 
jedoch keinen Einfluß hat. Die Quarktorte darf nur ſolange baden, bis die 
Ränder leicht gebräunt find. — Backzeit: 50—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Einfacher Obſtkuchen. 


Bete 100 g Butter, 100 f Zucker, 2 Eier, 1 Priſe Salz, 500 g Weizen⸗ 
mehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, etwa 4, Liter Milch oder Rahm (unge⸗ 
fähr 16 Eßlöffel). 

Zutaten zum Belag: 1½ kg Öbit. 

Zum Beſtreuen: 100—125 g feiner Zucker. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker, 
die ganzen Eier und Salz hinzu, gibt danach das mit „Backin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe und verarbeitet alles 
zu einem glatten Teig, den man mit einem Meſſer oder CTeigſchaber, den 
man häufig in Waſſer taucht, auf einem gefetteten Randblech nach Belieben 
dick oder dünn ausſtreicht. Den Teig belegt man mit entſteinten Zwetſchen, 
Apfelſchnitten oder ſonſtigem Obſt und beſtreut gleich nach dem Backen mit 
Zucker. Man backt etwa 40—50 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Dieſes Rezept genügt für einen etwa 30x45 cm großen Kuchen. 


Unmerkung: Wer den Kuchen weniger ſüß liebt, kann das Zuckerquantum 
zum Teig verringern oder ganz weglaſſen. 


Obſtkuchen in einer Springform zu backen. 


Zutaten: 200 g Zucker, 3 Eier, ½ Fläſchchen Dr Getker's Backöl Zitrone, 
200 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“, etwa 1 kg Obit. 

Zubereitung: Zucker, Eier und Gewürz ſchlägt man mit dem Schneebeſen 
ſchaumig und fügt nach und nach das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl hinzu. Den dickflüſſigen Teig gibt man in eine gefettete Springform, 
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ſchüttet die reifen, entſteinten Kirſchen, Heidelbeeren oder Apfelicheiben auf 
die Maſſe und backt den Kuchen 1—1Y, Stunden bei guter Mittelhitze. 


Apfelkuchen ſehr fein (ſiehe Abbildung 9). 

Zutaten: 125 g Butter, 125 g Zucker, 2—5 Eier, 1, Släſchchen Dr Oetker's 
Backöl Zitrone, 200 & Weizenmehl, 2 geſtr. Teel. (6 8) Dr Oetker's „Backin“, 
1—5 Eßl. Milch, reichlich ½ kg geſchälte Apfel. 

Zum Überſtäuben: Etwas Zucker oder zum Beſtreichen: 60 g = 
2 Eßlöffel Aprikoſen⸗Marmelade, 1 Eßlöffel Waſſer, 1 Blatt Dr OGetker's weiße 
Regina⸗Gelatine. 5 N 

Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker, die ganzen 
Eier und Gewürz hinzu, gibt danach das mit dem „Backin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe. Dann füllt man 
den Teig in eine gefettete Springform und belegt ihn kranzförmig mit den 
geſchälten, in 4 oder 8 Stücke geſchnittenen, der Länge nach eingeritzten Apfeln. 
(Siehe Abbildung). Der Auchen wird ungefähr 34—1 Stunde bei guter 
Mittelhitze gebacken. 

Unmerkung: Nach dem Backen überſtäubt man den Ruchen mit etwas 


Puderzucker oder beſtreicht ihn mit Marmelade, die man mit dem Waſſer 
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aufgekocht und mit der eingeweichten Gelatine verrührt hat, bis dieſe auf⸗ 
gelöſt iſt. 


Apfelſchnitten. 


Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
170 g Zucker, einige Tropfen Dr Oetker's Backöl Bittermandel, 1 Ei, 250 g 
Butter. 

Zutaten zur Füllung: 1½ kg Apfel, 89100 g Zucker (nach Geſchmach, 
50 g Korinthen, 4 Eßlöffel Waſſer. 

Zutaten zum Guß: 125 g Puderzucker, Saft von etwa 1 Zitrone. 


Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Backöl und 
das ganze Ei und verrührt dieſes zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte 
Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und 
mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Etwa die Hälfte 
des Ceiges rollt man auf einem geſäuberten Backblech knapp 14 cm did aus 
und backt in 8—10 Minuten bei ſtarker Hitze hellgelb an. Dann verteilt man die 
erkalteten Apfel recht gleichmäßig auf den vorgebackenen Teigboden, rollt 


den übrigen Teig aus und überdeckt damit die Äpfel. Nun backt man den 


Kuchen bei guter Mittelhitze etwa 1%, Stunde hellbraun, beſtreicht ihn noch 
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warm mit dem Zuckerguß und läßt ihn erkalten. Aus dieſem Gebäck ſchneidet 
man Schnitten in etwa 69 cm Größe. 

Zubereitung der Füllung: Die Äpfel werden geſchält, vom Rernhaus 
befreit, in kleine Scheibchen geſchnitten und mit Zucker, Korinthen und Waſſer 
nur ganz leicht gedünſtet (ſie dürfen nicht breiig werden). Dann läßt man 
ſie erkalten. ö 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Zitronenſaft zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Pflaumenkuchen mit Guß (fiehe Abbildung 10). 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 1% Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
100 g Zucker, 1—2 Eier, 125 g Butter. 

Zutaten zum Belag: 11% kg Pflaumen. 

Zutaten zum Guß: 34 Liter Milch, 75 g Zucker, 3 Päckchen Dr Oetker's 
Soßenpulver Danille⸗Geſchmack, 1 Fläſchchen Dr Oetker's KHrrak⸗Hroma. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl wird auf einer Tiſchplatte oder einem Holzbrett zu einem Kranz ausein⸗ 
andergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die ganzen Eier und verrührt 
beides zu einer glatten Maſſe, in die man die kalt geſtellte, harte Butter in 
kleinen Stückchen pflückt. Die Maſſe wird mit dem Mehl bedeckt, mit dem 


Huandballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet und auf dem Backblech 
etwa 1% cm did ausgerollt. Auch an die Ränder des Bleches drückt man etwas 


Teig. Dann gibt man die gut geſäuberten, halbierten und entſteinten Pflaumen 
gleichmäßig auf den Teig und darüber den heißen Guß. Man backt den Kuchen 
bei guter Mittelhitze etwa 15 Stunde, bis ſich die obere Decke leicht goldgelb 
färbt. 

Zubereitung des Guſſes: Man kocht nach angegebener Dorſchrift, 
aber nur mit 34 Liter Milch, aus den oben erwähnten Zutaten eine dicke 
Danille⸗Soße, ſchmeckt dieſe dann mit dem krrak⸗KHroma beliebig ſtark ab und 
gießt ſie heiß über die Pflaumen. 

Apfelauflauf. 

Zutaten: ½ kg nicht zu ſaure Äpfel, 2 Eier, 125 g Zucker, ½ Fläſchchen 
Dr Oetker's Badöl Zitrone, 125 f Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Die Apfel werden geſchält und in feine Scheiben geſchnitten. 


Dann ſchlägt man die Eier mit dem Zucker ſchaumig, fügt das Gewürz und 


danach das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu. Dieſen ein⸗ 
fachen Teig füllt man abwechſelnd mit den vorbereiteten Äpfeln ſchichtweiſe 
in eine gefettete Auflaufform. Man backt das Ganze 34—1 Stunde bei guter 


Miittelhitze. Als Nachſpeiſe, warm oder kalt genoſſen, wird e einfache und 


billige Auflauf den Beifall aller finden. 
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Apfelſtrudel (ſiehe Abbildung 11). * 


Zutaten zum Teig: 200 8 Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Getker's „Backin“, 
1 Ei, 2—5 Eßlöffel Waſſer, 15 Teelöffel Salz, 60 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 40 g zerlaſſene Butter, 50 g geriebene Semmel, 
750 f gehobelte Äpfel, 100 g Zucker, 60 g Sultaninen, 60 g ſüße Mandeln, 
1%, Släſchchen Dr. Oetker's Backöl Zitrone. 

Zutaten zum Guß: 75 f Puderzucker, etwa 1 Eßlöffel Zitronenſaft. 


Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Ei und Waſſer 
und verrührt dieſe beiden Zutaten mit wenig Mehl zu einer glatten Maſſe. 
In dieſe gibt man Salz und die kalt geſtellte Butter in kleinen Stücken, bedeckt 
die Maſſe mit dem Mehl und verknetet alles mit dem Handballen zu einem 
glatten Teig, den man dann noch etwa 2 Minuten weiter gut durchknetet. 
Dann rollt man den Teig rechteckig dünn aus, beſtreicht ihn mit der zerlaſſenen 
Butter, beſtreut mit der geriebenen Semmel und verteilt die Füllung gleich⸗ 
mäßig darauf. Dabei beachte man, daß ein etwa 2—3 cm breiter Rand rings⸗ 
herum frei bleibt, damit die Füllung nicht herausfällt. Die Seitenränder 
ſchlägt man über, rollt den Strudel zuſammen, gibt denſelben auf ein gefettetes 
Blech und backt ihn in 20 Minuten bei guter Mittelhitze ab. Gleich nach dem 
Herausnehmen aus dem Ofen beſtreicht man den Strudel mit dem Zuckerguß, 
ſchneidet ihn in Scheiben und trägt ihn warm auf. 

Zubereitung der Füllung: Die gehobelten Äpfel miſcht man mit 
dem Zucker, Sultaninen, den geriebenen oder feingehackten Mandeln und 
dem Backöl kurz vor Gebrauch, damit ſich nicht zuviel Flüſſigkeit bildet. 

Zubereitung des Guſſes: Den geſiebten Puderzucker verrührt man 
mit dem Zitronenjajt zu einer n Maſſe. 


Früchtebrot (fiehe Abbildung 12). * 


Zutaten: 125 9 Zucker, 5 Eier, 60 8 Mandeln, 125 g Haſelnußkerne, 
125 g Seigen, 125 g Zitronat, 250 8 Rolinen, 1 Prije Zimt, 125 g Weizen⸗ 
mehl, 1 geſtr. Teelöffel (3 g) Dr Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Zucker und Eier 1 ſchaumig geſchlagen bis zur 
cremeartigen Beſchaffenheit, dann die ungeſchälten, nur geſpaltenen Mandeln, 
die gevierteilten Haſelnußkerne, die in dünne Streifen geſchnittenen Feigen, 
das zerkleinerte Zitronat, Rolinen, Zimt und das mit dem „Backin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl hinzugegeben. Man arbeitet alles gut durcheinander und 
backt das Früchtebrot bei guter Mittelhitze in einer gefetteten, ausgeſtreuten 
Rehrücken⸗ oder Kaſtenform etwa 1 Stunde. a 
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Torten und Tortengebäcke. 


Allgemeines. 

Sämtlichen Tortentezepten liegt eine Springform von 24—26 em Durch⸗ 
meſſer zugrunde. 

Die Tortenformen werden bei Knet-Teigen gar nicht und ſonſt nur 
am Boden leicht gefettet, damit keine unnützen Wölbungen entſtehen. Der 
Boden der Springform wird mit weißem Papier ausgelegt, der Teig darauf 
gegeben und glatt geſtrichen; es iſt auch darauf zu achten, daß Biskuitteige 
ſofort gebacken werden, damit der Eierſchnee nicht zergeht, und die Form beim 
Backen ganz waagerecht ſteht. Den fertigen Boden löſt man mit einem Meſſer 
vorſichtig vom Rand der Form und ſtürzt ihn am beſten ſofort nach dem 
Herausnehmen aus dem Ofen auf einen mit Papier belegten Kuchenroſt 
oder Backbrett, damit ſich entſtandene Wölbungen einziehen. Man zieht 
nun das Papier ab und verwendet den Boden der Torte als Oberfläche, 
die nach den gegebenen Vorſchriften dann verziert wird. 

Sollte die erkaltete Torte noch gewölbt ſein, jo ſchneidet man 
die Wölbungen in dünnen Scheiben ab, beſtreicht dieſe mit etwas Füllung 
und legt ſie innerhalb der Torte auf. Zur Füllung der Torte muß dieſelbe 
in 2 oder 3 Scheiben geteilt werden, dazu bedient man ſich eines großen ſcharfen, 
flachen Meſſers. Man hält die Torte mit der linken Hand feſt und ſchneidet 
mit der anderen Hand ringsherum ein, dreht die Torte ſtändig etwas mit 
der linken Hand und ſchneidet ſo lange, bis die Scheibe losgelöſt iſt. Wem 
kein paſſendes Meſſer zur Derfügung ſteht, kann auch einen Zwirnsfaden 
benutzen. Man ſchneidet die Torte in der gewünſchten höhe ringsherum ein 
Stücchen ein, legt den Faden in den Einſchnitt, überkreuzt die beiden al 
und zieht fie durch den Tortenboden. 

Bei fertig hergeſtellten Buttercremetorten benutzt man zum Aufſchneiden 
ein in kaltes Waſſer getauchtes Meſſer, damit die Creme beim Schneiden. 
glatt bleibt. N 


Buttercreme. 


Bei der Herſtellung von Buttercreme iſt gute, möglichſt ungeſalzene 
Butter der Margarine vorzuziehen, da die Creme ſich mit Butter beſſer 
arbeiten läßt (ſie gerinnt nicht jo leicht), außerdem im Geſchmack gewinnt 
und ein glatteres klusſehen erzielt wird. An heißen Tagen empfiehlt es ſich, 
die Butter zu kühlen und die Creme am zweckmäßigſten in einem kühlen 
Raum herzuſtellen. Huch iſt zu beachten, daß man ſtets friſche Milch für 
die Puddingmaſſe verwendet. Helle Buttercreme kann man nach Wunſch 
mit etwas im Waſſerbad aufgelöſter Dr Oetker's roter Regina-Gelatine oder 
mit 1 bis 11, Eßlöffel Kakao (= 10—15 8) dunkel färben. Buttercreme, ohne 
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Fruchtſaftzuſatz, kann man auch durch Hinzufügung von 1 Släſchchen Dr Detfer’s 
Arrak oder Rum⸗Klroma aromatiſieren. 

Eine geronnene Creme wird durch leichtes Uberdampfhalten und kräftiges 
Schlagen oder nochmaliges Derarbeiten mit etwas zerlaſſener Butter oder 
werflüſſigtem Kokosfett (etwa 50 8) wieder glatt. 


Grundrezept für Buttercreme. 


Zutaten: 175—200 g Butter, 1 Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver 
(Danille⸗, Mandel, Zitrone, Rum⸗, Arrak⸗, Sahne⸗Geſchmack oder Schoko⸗ 
laden⸗ oder Gala⸗Puddingpulver), 1, Liter Milch, 100 g Zucker (für Schoko⸗ 
laden⸗Puddinge 150 f), 50 g Kokosfett nach Belieben. 


Heritellung der Buttercreme: Man kocht zunächſt an Pudding 
nach der Gebrauchsanweiſung, nimmt jedoch die Unrührflüſſigkeit von dem 
halben Liter Milch. Dabei iſt zu beachten, daß friſche Milch verwendet wird, 
da Milch vom Tage vorher oft nicht mehr einwandfrei iſt, auch wenn dieſes 
äußerlich nicht in Erſcheinung tritt. Ein nicht einwandfreier Pudding kann 
das Mißlingen der Creme verurſachen. Während des Erkaltens wird der 
Pudding häufig umgerührt, damit er keine Haut bekommt und in ſeiner 
Beſchaffenheit geſchmeidig bleibt. Will man Rokosfett verwenden, ſo rührt 
man es in den heißen Pudding. 

Die Butter wird mit einem Rührlöffel ſchaumig gerührt und der Pudding, 
der dieſelbe Temperatur wie die Butter haben muß, löffelweiſe mit 
einer Schneerute darunter gerührt. Es wird jeweils vorſichtig ſolange gerührt, 
bis Butter und Puddingmaſſe gut miteinander gemiſcht find. Erſt dann wird 
der nächſte Cöffel Pudding hinzugefügt. Zu ſtarkes und ſchnelles Rühren iſt 
nicht gut und kann ein Gerinnen verurſachen. 


Da Mokka⸗Buttercreme leichter gerinnt als andere Cremes, iſt es vorteilhaft, 
mit der Buttermenge nicht zu ſparen und die höchſtmenge Butter, mindeſtens 


200 g, zu nehmen. 
Juckerguß. 


Zuckerguß iſt zum Überzug von Torten und Kleingebäck gebrauchsfähig, 
wenn er ganz glatt verrührt und jo did iſt, daß man Ringe mit demſelben 
beſchreiben kann, die nicht ſofort wieder zerlaufen dürfen (man nimmt zu 
dem Zweck etwas Zuckerguß auf einen Teelöffel und läßt ihn kreisförmig in 
die Hauptmaſſe rinnen). 

Einen glänzenden Zucker guß erzielt man durch Unrühren des Puder⸗ 
zuckers mit Zitronenſaft ſtatt Waſſer. Man kann auch zum Waſſer einige 


Tropfen Eſſigeſſenz hinzufügen. Torten, die mit einem reinen Zucker- oder 


Rum⸗Guß überzogen werden ſollen, bei denen man alſo keinen Zitronenſaft 
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oder Eſſigeſſenz zum Guß verwenden kann, beitreiht man am beiten exit 
ganz dünn mit etwas Marmelade, ehe man den Guß darüber gibt. Auf dieje 
Weiſe erzielt man auch ein glänzendes Husſehen. 

Einen glänzenden Schokoladenguß gewinnt man durch Hinzus 
fügen von einem Teelöffel bis einem Eßlöffel aufgelöſtem Rokosfett. 


Verzierung der Torten. 


Der Wunſch einer jeden Hausfrau iſt es, die ſelbſtangefertigten Gebäde: 
auch recht ſchön zu verzieren. Es iſt dies leichter, als die meiſten glauben. 
Man bedient ſich dazu des Spritzbeutels mit Spritztülle oder einer Papiertüte. 

Erſterer beſteht aus einem ſpitzen Beutel aus feſtem, möglichſt waſſerdichten 
Stoff, deſſen geſäumte Öffnungen oben etwa 35 em, unten 5 em Umfang 
haben. Die höhe iſt ungefähr 25 em. In die untere Offnung wird die Spritz⸗ 
tülle eingeſchoben, und zwar je nach Wunſch die glatte oder die Sterntülle. 
In der Regel iſt die Sterntülle zu empfehlen, da die Verzierungen mit dieſer 
wirkungsvoller werden. 

Man füllt die Buttercreme in den 0 hält mit Daumen und 
Zeigefinger der rechten Hand oben feſt zu und drückt mit dem Handteller 
nach Bedarf die Creme durch die Tülle, während Daumen und Zeigefinger 
der linken Hand die Spitze des Beutels führen (ſiehe Bild Spritzbeutel⸗ Haltung). 

Wer keinen Spritzbeutel zur Verfügung hat, kann ſich aus Pergamentpapier 
eine Tüte drehen, ſchneidet die Spitze ab und ſetzt in dieſem Falle ein Tülle 
auf. Dabei muß man beim Spritzen die Cülle gut feſthalten, damit ſie nicht 
herunterfällt. Man kann auch ohne Cülle ſpritzen, wenn man die Spitze nach 
beiden Seiten abſchrägt (ſiehe Bild). 

Die einfachſten Verzierungen ſtellt man durch Spritzen von Sternchen 
her (ſiehe Abb. 1). Dazu hält man den Spritzbeutel ganz ſenkrecht zur Torten⸗ 
oberfläche, gibt mit der rechten Hand einen kleinen Druck und zieht, ſobald 
das Sternchen die gewünſchte Größe hat, den Spritzbeutel in die höhe. Man 
kann durch Spritzen von Sternchen, vielleicht in 2 Farben (weiß und ſchwarz 
oder weiß und roſa) ganze Torten verzieren (ſiehe Abb. A). Hier iſt Sternchen 
an Sternchen geſetzt, wobei man durch Abſtufung der Sternchengröße hübſche 
Wirkungen erzielt. 

Sehr einfach iſt auch das Spritzen von geraden und Wellenlinien. Die 

gerade Linie kann man zur Derzierung einzelner Tortenſtücke verwenden 
(ſiehe Abb. B) oder auch für eine ganze Torte, indem man 3. B. ein Gitter 
über die Torte ſpritzt und in die Zwiſchenräume noch je ein Sternchen oder 
Frucht⸗ oder Geleeſtückchen ſetzt (ſiehe Abb. C). Je nachdem, ob man beim 
Spritzen einer Linie dieſelbe mehr oder weniger auszieht, entſteht eine gerade oder 
gewellte Linie. Letztere eignet ſich zur Kandverzierung der Torte (ſiehe Abb. 2). 
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Zuschnitt für die 
Spritztüte 
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Diejelbe Linie in größerer Ausführung und auseinandergezogen geſpritzt 
ergibt den Zickzack (ſiehe Abb. 5). Man kann die Wirkung der Zickzacklinie, 
die man meiſt als Randverzierung benutzt, erhöhen durch Spritzen von Stern⸗ 
chen an jeder Linienſpitze (ſiehe Abb. 3a) oder in die Ecken. Eine zuſammen⸗ 
gedrängte Zidzadlinie ergibt die ſogenannte Raupe (ſiehe Abb. D). 

Einfach iſt auch das Spritzen der Bogen (ſiehe Abb. E). Das Bild zeigt, 
wie man damit eine Torte verſchönern kann. 

Die folgenden Verzierungen bedürfen einiger Gewandtheit beim Spritzen. 
Die verſchiedenen Muſterungen entſtehen durch mehr oder weniger ſtarken 
Druck der rechten Hand auf den Beutel und geſchickte Führung desſelben. 

Ein beliebtes Kandmuſter iſt die einfache und doppelte Gräte (ſiehe Abb. 4 
und Aa). Für Mittelſtücke eignet ſich ſehr der Tuff (Rojette). Dieſen ſtellt man 
wie folgt her. Man beſchreibt einen Kreis, den man von außen nach innen 
verengt, indem man die einzelnen Ringe ohne Abſetzen des Spritzbeutels 
aufeinanderſetzt (ſiehe Abb. 5). 

Aus der gebogenen Linie Abb. E laſſen ſich mit einiger Übung Brezeln 
(Hrabesken) ſpritzen (ſiehe Abb. 6), die man beliebig aneinanderreihen kann, 
oder Schlingen, die ſchöne Ränder ergeben (ſiehe Abb. 7). Spritzt man die 
Schlingen ſehr dicht, jo erhält man den ſogenannten Korkenzieher; dieſer 
eignet ſich nicht nur als Rand, ſondern auch ſehr gut zur Verzierung einzelner 
Cortenſtücke (ſiehe Abb. F). Man kann den Korkenzieher nach außen oder 
innen orehen, es wird immer eine ſchöne Wirkung erzielt. 

Wer das Rorkenziehermuſter gut ſpritzen kann, wird auch mit Leichtigkeit 
die Schnecken- und Roſenlinien zu Derzierungszwecken benutzen können, 
um jo bei öfterem Heritellen von Torten etwas Abwechſlung ins Ausjehen 
der Torten zu bringen. 

Beim Schneckenmuſter legt man 2 kleine Ringe aufeinander, fährt mit 
einer gebogenen Linie fort und ſetzt wieder eine Schnecke an (ſiehe Abb. 8). 

Bei der Herſtellung der Roſenlinie beſchreibt man, wie bei dem Cuff, 
Kreiſe, fängt aber in der Mitte an und legt die Ringe zwei- bis dreimal umein⸗ 
ander, nicht aufeinander, fährt mit einer Linie fort und bildet die nächſte 
Roje, wie es die Abbildung 9 zeigt. 

Bei allen Verzierungen iſt es ratſam, ſich erſt die Muſterung durch Eingabe 
von Linien mit Hilfe eines großen Meſſers oder durch Punkte mit Hilfe einer 
Meſſerſpitze oder eines zugeſpitzten hölzchens auf der Tortenoberfläche, die 
man leicht mit Creme beſtrichen hat, anzugeben. Man hat dann beim Spritzen 
einen Anhalt und wird auch bei weniger Übung ein ſchönes ſymmetriſches 
Muſter erzielen. 

Man kann mit Hilfe dieſer Muſterangaben natürlich auch ſehr ſchön Klein⸗ 
gebäck verzieren, bei dem die Verwendung von Buttercreme in Frage kommt. 
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Obſttorten, die durch Spritzen mit Sahne verziert werden ſollen, ſchneidet 
man zweckmäßig vor dem Beſpritzen, da ſonſt die Verzierung beim Schneiden 
unanſehnlich werden kann. 

Es empfiehlt ſich, das Spritzen vorher einmal auf einem Blech oder Celler 
zu üben. Man bereitet ſich dafür einen Stärkebrei, indem man 5—4 Eßlöffel 
— 125 g Weizenmehl mit ½ Liter kaltem Waſſer anrührt, dieſe Maſſe in. 
Y, Liter Waſſer, das man mit 50 g Kokosfett zum Kochen gebracht hat, ein⸗ 
rührt und das Ganze gut durchkochen läßt. Dieſer unter häufigem Umrühren 
erkaltete Brei hält ſich mehrere Tage und kann immer wieder zur Übung 
gebraucht werden. — kluch Kartoffelbrei eignet ſich gut zum Üben. 


Haſelnußtorte. 

Zutaten zum Teig: 125 g Butter, 150 f Zucker, 1 Päckchen Dr OGetker's 
Danillinzuder, 2 Eier, 125 g Haſelnußkerne, 200 g Weizenmehl, ½ Päckchen 
Dr Oetker's „Backin“, ½/10—. / Liter Milch. 

Zutaten zum Guß: 200 fg Puderzucker, 2—5 e heißes Waſſer, 
1 Släſchchen Dr Oetker's Rum-Aroma. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker, 
Danillinzucker und Eier hinzu. Danach unterrührt man die geriebenen Haſel⸗ 
nußkerne und abwechſelnd mit der Milch das mit dem „Backin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl. Den Teig füllt man in eine gefettete Springform und backt 
den Kuchen 50—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Nach dem Backen ſtürzt man die Torte vorſichtig auf eine Platte und 
überzieht fie nach dem Ausfühlen mit Rumguß. 

5 Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Rum⸗Hroma und dem heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Krümeltorte. 

Zutaten zum Teig: 200—250 f Butter, 200 g Zucker, 1—2 Eier, Släſch⸗ 
chen Dr Oetker's Rum⸗ Aroma, 500 8 Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“. 

Zutaten zur Füllung: %—1 kg Äpfel, Zucker nach Bedarf. 

Zubereitung des Teiges: Mehl und „Backin“ werden gemiſcht und 
in eine Schüſſel geſiebt. In die Mitte wird eine Vertiefung gemacht, Zucker, 
Ei und Gewürze werden hineingegeben und zu einem Brei verrührt. Man 
gibt die zerlaſſene, abgekühlte Butter hinzu und zerbröſelt den Teig mit den 
Händen zu kleinen Krümeln. Die Hälfte davon füllt man in eine gefettete 
Springform, gibt darauf die geſchälten, geraſpelten Äpfel, die man mit Zucker 
und Rum⸗Aroma gemiſcht hat. Darüber ſtreut man den Keſt der Krümel. 

Veränderung: Statt der Apfel kann man auch anderes Obſt, wie Pflau⸗ 
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men, Rirſchen, Stachelbeeren uſw. oder eingemachtes Obſt, welches man 
vorher auf einem Sieb ablaufen läßt, nehmen. 
Backzeit: 50—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Mailänder Apfelkuchen. a 

Zutaten zum Teig: 500 8 Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
100 g Zucker, 1 Ei, 150—200 g Butter. 

Zum Beſtreuen: 25 g Semmelmehl. 

Belag: 1 kg Quark, 200 g Zucker, ½ SIäf chchen Dr Detfer’s Badöl Zitrone, 
1 Ei, 40 f Dr Getker's „Guſtin“, 50 8 Rofinen, 1% kg Apfel, 100 —125 g 
Zucker, 1 Meſſerſpitze Zimt. 

Verzierung: 50 g Mandeln oder Nußkerne. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird 
durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und das ganze Ei 
und verrührt beides zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird 
ſtückweiſe hineingepflüdt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem 
Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. 

Den Teig rollt man auf einem gefetteten Blech aus. Der abgelaufene, 
durch ein Sieb geſtrichene Quark wird mit Zucker, Backöl und Ei gut verrührt 

und mit „Guſtin“ und Rofinen vermengt. Die Apfel werden geſchält, vom 
5 Kerngehäufe befreit und geraſpelt oder fein gerieben und mit Zimt und Zucker 
abgeſchmeckt. Der Teig wird mit dem Semmelmehl beſtreut und die Quark⸗ 
und Apfelmajje mit einem Eßlöffel ſchachbrettartig daraufgeſetzt. Zuletzt 
verteilt man die abgezogenen gehackten Mandeln oder Nußkerne darüber. 
Der Kuchen muß friſch gegeſſen werden. 

Backzeit: 50—60 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Zweifruchttorte (ſiehe Abbildung 31). 

Zutaten zum Teig: 150 g Weizenmehl, 1 geſtr. Ceelöffel (3 9) 
Dr. Oetker's „Backin“, 65 g Zucker, 1 Ei, 65 g Butter oder Schmalz. 

Zutaten zum Belag: 500—750 f Srüchte, roh oder gedünſtet, z. B. 
Erdbeeren und Aprikoſen, Erdbeeren und Bananen, Rirſchen und Pfirſiche, 
1 Pädchen Dr Oetker's Götterſpeiſe mit Zucker (Pfirſich⸗ oder Erdbeer⸗Ge⸗ 
ſchmack), ½ Liter Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Das mit „Backin“ gemiſchte Mehl wird 
durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinander gezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die ganzen 
Eier und verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter (Schmalz) 
wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem 
Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. 34 des Teiges rollt man 
auf dem Boden einer Springform aus. Don dem Reft formt man eine Rolle, 
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die man als Rand um den Boden legt. Man backt ihn 15—20 Minuten bei 
guter Mittelhitze. Iſt er erkaltet, wird er mit den Früchten belegt. Die nach 
Dorſchrift aufgelöſte und erkaltete Götterſpeiſe gibt man darüber, wenn ſie 
zu gelieren beginnt; damit ſie völlig erſtarrt, muß die Torte kalt geſtellt werden. 


Makronen⸗Fruchttorte (ſiehe Abbildung 15). * 

Zutaten zum Boden Nr. 1: 75 g Butter, 75 8 Zucker, 1 Päckchen 
Dr Oetker's Danillinzuder, 5 Eigelb und 1 ganzes Ei, 100 g Weizenmehl, 
50 g Dr Oetker's „Guſtin“, 2 geſtr. Teelöffel = 6 8 Dr. Oetker's „Backin“, 

2—5 Eßlöffel Milch. 
Zutaten zum Boden Nr. 2: 3 Eiweiß, 125 g Zucker, 125 g Mandeln, 
4—5 Tropfen Dr Oetker's Badöl Bittermandel, 50 g Weizenmehl, 1 geſtr. 
Teelöffel = 3 g Dr Oetker's „Backin“. ; 

Zutaten zur Füllung: 300 g Aprifojen-Konfitüre, 2 Eßlöffel Waſſer. 

Zutaten zur Derzierung: Einige Aprikoſen, 1, Liter Schlagrahm, 
1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 

Zubereitung des Bodens Nr. 1: Die Butter rührt man ſchaumig, 
fügt Zucker, Gewürz und Eigelb und das ganze Ei hinzu, gibt das mit dem 

„Guſtin“ und „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch 
unter die Maß fie und füllt den Teig in eine gefettete Springform. Man Hack 
den Boden bei ſchwacher Mittelhitze 15—25 Minuten. 

Zubereitung des Bodens Nr. 2: Die Eiweiß werden zu ſtelfem 
Schnee geſchlagen, dann gibt man unter weiterem Schlagen löffelweiſe den 
Zucker hinzu; es entſteht eine ſchlagſahneähnliche Maſſe. Cangſam unterzieht 
man mit dem Schneebeſen die abgezogenen, geriebenen Mandeln, das Backöl, 
dann löffelweiſe das mit dem „Backin“ gemiſchte und gefiebte Mehl. Man 
füllt die Maſſe in eine gleichgroße Springform, deren Boden man mit 
weißem Papier ausgelegt hat, und backt ſie bei guter Oberhitze 15—20 Minuten. 


Zubereitung der Füllung: Die Konfitüre wird mit dem Waſſer gut 


verrührt. 

Den Boden Ur. 1 ſchneidet man erkaltet einmal durch, beſtreicht mit Apri⸗ 
fojen-Konfitüre, ſetzt zuſammen, beſtreicht dieſe Oberfläche wieder mit Ronfi⸗ 
türe, ſetzt den Makronenboden darauf und beſtreicht nun Oberfläche und 
Rand der Torte ganz dünn mit der Konfitüre. Man belegt die Torte beliebig 
mit einigen Aprikoſenhälften und verziert Rand und Oberfläche durch Auf- 
ſpritzen von ſteifer Schlagjahne. 

Zubereitung der Verzierung: Die Aprikoſen werden halbiert, in 
Zuckerwaſſer gedünſtet (ſo daß ſie nicht zerfallen), dann auf ein Sieb zum 
Abtropfen gegeben. 

Den Schlagrahm ſchlägt man mit einem Schneebeſen recht ſteif und nk 
mit einem Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. I 
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Obſttorte (ſiehe Abbildung 14). 

Zutaten zum Teig: 300 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g 
Dr Oetker's „Backin“, 100 g Zucker, 2 Eier, 125 g Butter. 

Zutaten zum Belag: 1—1½ kg beliebiges Obſt. 

Zubereitung: Das mit 90 „Backin“ gemiſchte Mehl wird darch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu einem Kranz aus⸗ 
einandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die ganzen Eier und 
verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe 
hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen 
ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Der Teig wird etwa 10 Minuten 
kalt geſtellt, dann auf den Böden von Springformen 2 meſſerrückendick aus⸗ 
gerollt und bei guter Mittelhitze in 20 bis 30 Minuten hellbraun gebacken. 

Die Maſſe ergibt 2—5 Tortenböden. Dieſe belegt man mit beliebigem, 


gedämpften Obſt wie Stachelbeeren, Erdbeeren, Kirſchen, Zwetſchen uſw. 


Den Gbſtſaft verdickt man mit Dr Oetker's „Guſtin“ (auf ¼ Liter Saft rechnet 
man 20 g) und gibt ihn heiß über die Früchte. 

Die Tortenböden kann man längere Zeit aufbewahren, belegt ſie jedoch 
erſt am Tage des Gebrauchs mit Obit. 


Weinbeerentorte (ſiehe Abbildung 16). 

Zutaten zum Teig: 150 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 5 g 
Dr Oetker's „Backin“, 50 g Zucker, ½ Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 
1 Ei, 60 g Butter. 

Zum Beſtreichen des Randes: Etwas Eiweiß oder Eigelb. 

Zutaten zur Füllung: Etwa / kg Weintrauben, 1 Päckchen 
Dr: Oetker's Götterſpeiſe Waldmeiſter-Geſchmack. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Danillin= 
zucker und das ganze Ei und verrührt dieſes zu einer glatten Maſſe. Die 
kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe hineingepfl ückt, die Maſſe mit dem Mehl 
bedeckt und mit dem Handballen zu einem feſten Kloß verarbeitet. Dieſen 
rollt man auf dem Boden einer Springform ganz dünn aus und belegt auch 
den Rand der Form etwa bis zur Hälfte mit dem Teig. Den Rand beitreicht. 
man mit etwas Eiweiß oder Eigelb, damit er beim Backen ſtehen bleibt. Dann. 
backt man den Boden bei ſtarker Hitze in 15—25 Minuten hellgelb. 

Zubereitung des Gelees: Man löſt 1 Päckchen Dr Getker's Götterſpeiſe 
nach Vorſchrift auf und ſtellt ſie bis zum eben beginnenden Gelieren kalt. 


Den erkalteten Boden belegt man mit den abgeſtielten, mit einem Tuch 
abgeriebenen Weinbeeren und gießt darüber reichlich 54 der eben zu gelie⸗ 
ren beginnenden Götterſpeiſe. Das übrige knappe drittel ſchlägt man mit 
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dem Schneebejen zu Schaum und ſpritzt mit dieſem, wenn er feſt . 
und das Gelee auf der Torte ſteif iſt, eine kleine Kandperzierung. 

Anmerkung: Statt Weintrauben kann man auch reife Stachelbeeren 
verwenden. — Andere OGbſtſorten kann man ebenfalls auf dieſe Weiſe mit 
Dr Oetker's Götterſpeiſe in der jeweiligen Geſchmacksart bereiten. 


Apfeltorte, gedeckt (ſiehe Abbildung 17). * 
Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr OGetker's „Backin“, 
100 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danillinzuder, 1 Ei, 150—200 8 Butter, 
Zutaten zur Füllung: 1—1½ kg Äpfel, etwa 50 g Zucker, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Zimt, 1 Eßlöffel Korinthen, 2 Eßlöffel Waſſer. 
Zum Beſtreichen: 1 Eigelb oder ein Zuckerguß, hergeſtellt aus 75 f 
Puderzucker und 1 Eßlöffel heißem Waſſer. 


Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte mehl 


wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 


einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz 


und das ganze Ei und verrührt dieſes zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte 
Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und 
mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Es iſt gut, den 
Teig erſt 10 Minuten kalt zu ſtellen, dann rollt man die knappe Hälfte des 
Teiges auf dem Boden einer Springform aus und backt den Teigboden 10—15 
Minuten bei guter Mittelhitze hellgelb. hierauf legt man die Apfelfüllung, 
ſtreicht dieſe mit einem Löffel glatt und bedeckt die Apfelihicht mit einem 
dünn ausgerollten Teigdedel, formt aus dem Reſt des Teiges eine Rolle 
und legt dieſe rings um die Corte. Die Oberfläche beſtreicht man mit geſchlage⸗ 
nem Eigelb und backt die Torte bei guter Mittelhitze noch 20—25 Minuten, 
oder man beſtreicht die fertige Torte mit Zuckerguß. 

Zubereitung der Füllung: Die geſchälten, vom Gehäuſe befreiten 
Apfel werden in dünne Scheibchen geſchnitten, mit dem Zucker, Zimt, Korin- 
then und Waſſer leicht gedünſtet und zum Erkalten beiſeite geſtellt. 

Zubereitung des Guſſes: Den geſiebten Puderzucker verrührt man 
mit dem Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


Apfelſinentorte (ſiehe Abbildung 18). 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 g Zucker, 3—4 Eßlöffel Waſſer, das 
Abgeriebene und 1 Eßlöffel Saft einer Zitrone, 100 g Weizenmehl, ½ Päck⸗ 
chen Dr Oetker's „Backin“, 100 g Dr Oetker's „Guſtin“. 

Zutaten zur Creme: 1 päckchen Dr Oetker's Fruttina⸗Puddingpulver 
Zitrone⸗Geſchmack, ½ Liter Waſſer, 50 g Zucker, 2 Eßlöffel Apfelſinenſaft, 
1 Eiweiß. a 

Zum Beſtreichen der Böden: Saft einer Apfelſine. 
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Zutaten zum Guß: 150 f Puderzucker, etwa 2 Eßlöffel Apfelſinenſaft. 

Zur Derzierung: 1—2 Apfelſinen. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
fügt man Zitronenſchale und ⸗ſaft hinzu und ſchlägt das Ganze nochmals 
gut durch. Zum Schluß unterhebt man gleichzeitig das mit „Backin“ und 
„Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. 
Der fertige Teig wird in eine Springform gefüllt, deren Boden gefettet und 
mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und bei guter Mittelhitze 30—40 Minuten 
gebacken. 

Zubereitung der Creme: Man bereitet aus dem Puddingpulver, 
Waſſer und Zucker nach Dorſchrift, jedoch die Anrührflüſſigkeit von ½ Liter 
Waſſer genommen, eine Puddingmaſſe, rührt danach den Apfelſinenſaft 
darunter und unterhebt den ſteifen Eierſchnee. 

Iſt die Torte erkaltet, ſchneidet man ſie in 5 Scheiben, befeuchtet dieſelben 
mit Apfelſinenſaft, beſtreicht 2 Scheiben mit der Apfelſinencreme, ſetzt die 
Torte zuſammen, taucht die zur Verzierung zu verwendenden AGpfelſinen⸗ 
ſtückchen in den Guß, überſtreicht die Oberfläche der Torte mit dem elpfelſinen⸗ 
guß, belegt danach die Torte mit den elpfelſinenſtückchen und läßt ſie an der 
Luft abtrocknen. 

Zubereitung des Guſſes: Man verrührt den geſiebten Puderzucker 
mit dem Apfelſinenſaft zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


Apfelſinentorte mit Mürbeteig. 
Zutaten zum Teig: 200 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g 
Dr. Oetfer’s „Backin“, 100 g Zucker, ½ Fläſchchen Dr. Oetker's Badöl Zitrone, 


1 ganzes Ei, 100 g Butter. 


Zutaten zur Creme: 4 dünnſchalige Alpfelſinen (das Stück etwa 100 g), 


14, Liter Waſſer, 50—100 8 Zucker, 2 Eier, 30 8 Dr Oetker's „Guſtin“, 4—5 


Eßlöffel Waſſer. 

Zutaten zur Verzierung: 2 Apfelſinen, 50 8 Puderzucker, 1, Eßlöffel 
Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf ein Backbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Backöl 
und das ganze Ei und verrührt dies zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte 
Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und 
mit dem Hanöballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Man nimmt 
/ davon ab, rollt den anderen Teil auf dem Boden einer Springform aus, 
rollt von dem zurückbehaltenen Teig mit den händen eine fingerdicke Rolle, 
die man um den Boden legt, drückt mit Daumen und Zeigefinger an und backt 
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bei ſtarker Hitze goldgelb (etwa 25—50 Minuten). Vor dem Baden ſticht man 
einige Male mit der Gabel in den Boden. 

Zubereitung der Creme: Der ausgepreßte Apfelſinenſaft wird mit 
4, Liter Waſſer, Zucker und abgeriebener Schale einer Upfelſine zum Rochen 
gebracht. Das „Guſtin“ verquirlt man mit 4 Eßlöffeln Waſſer und den beiden 
Eigelb, gibt es unter ſtändigem Rühren in die heiße Slüſſigkeit, läßt einige 
Male aufkochen und zieht das zu ſteifem are geſchlagene Eiweiß unter 
die kochend heiße Maſſe. 

Man ſtreicht die noch lauwarme Maſſe auf den erkalteten Tortenboden, 
läßt feſt werden und belegt dann mit den verzuckerten Apfelfinenfheiben. 

Zubereitung der Derzierung: Die Apfelſinen werden in einzelne 
Scheiben geteilt und in einen dicken Guß von 50 f Puderzucker und etwa 
1 Eßlöffel Waſſer getaucht, auf einen Teller zum Trocknen gelegt und erſt 
im trockenen Zuſtande zur Verzierung benutzt. 


Erdbeertorte mit Gitter (fiehe Abbildung 19). 


Zutaten zum Teig: 250 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 
Dr. Oetfer’s „Backin“, 125 g Zucker, 1 ganzes Ei, 125 g Butter. 

l zur Füllung: 250 g Erdbeer⸗ . oder auch mehr, 

je nach der gewünſchten Dicke der Fruchtauflage. 

Zum Beſtreichen: Etwas verquirltes Eigelb oder Milch. 

Zubereitung des Teiges: Das mit „Backin“ gemiſchte Mehl wird 
durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem 
Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und das ganze 
Ei und rührt beides zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird 
ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem Hand⸗ 
ballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. g des Teiges behält man 
zurück, rollt den übrigen Teig fingerdick auf dem Boden einer Springform aus, 
ſtreicht fingerdick Erdbeer⸗Konfitüre darüber und belegt dieſe mit einem Gitter, 
das wie folgt von dem zurückbehaltenen Teig hergeſtellt wird: 

Der Teig wird meſſerrückendick ausgerollt, mit einem Kuchenrädchen in 
etwa 1½ cm breite und dem Durchmeſſer der Springform in der Cänge an⸗ 
gepaßte Streifen geſchnitten und gitterartig über die Torte gelegt. Das Gitter 
wird mit Eigelb oder Milch beſtrichen und die Torte bei guter Mittelhitze 
%% Stunde goldgelb gebacken. Erkaltet kann man fie mit Schlagſahne 


verzieren. 
Pfirſichtorte. * 


Zutaten zum Teig: 4 Eier, 200 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danil- 
linzucker, 4—5 Eßlöffel Waſſer, 125 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 125 g Dr Oetker's „Guſtin“. N 
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Zutaten zur Füllung: Eine l⸗Kg⸗Büchſe Pfirſiche oder 500 g getrocknete 
Pfirſiche, 4 Liter Schlagrahm, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 

Zubereitung des Teiges: Man ſchlägt Eigelb, Zucker, Vanillinzucker 
und Waſſer mit der Schneerute zu dickem Schaum, fügt dann langſam das 
mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und „Guſtin“ hinzu, lockert 
die Maſſe mit dem ſteif geſchlagenen Eierſchnee und backt ſie in einer gefetteten 
Springform bei guter Mittelhitze 50—40 Minuten. 

Zubereitung der Füllung: Die Büchſen⸗Pfirſiche werden zum Ab- 
tropfen auf ein Sieb gelegt und dann in dünne Scheiben geſchnitten. Verwendet 
man getrocknete Pfirſiche, ſo müſſen dieſe gut weichgekocht und dann mit 
einem Päckchen Dr OGetker's Vanillinzucker gewürzt werden. Die Sahne ſchlägt 
man mit einem Schneebeſen recht ſteif und würzt ſie mit Vanillinzucker. 

Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man in 5 Scheiben, belegt die unterſte 
Scheibe mit den Pfirſichen, ſetzt die zweite Scheibe darauf, beſtreicht mit etwas 
Schlagſahne und überdeckt mit der dritten Scheibe. Die Oberfläche der Torte 
verziert man mit Pfirſichſtückchen und verziert noch beliebig mit Hilfe des 


Spritzbeutels mit der Schlagſahne. 


Unmerkung: Statt Pfirſiche kann man auch kprikoſen verwenden. 


Zitronen⸗Buttercremetorte. 
Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 g Zucker, 5—4 Eßlöffel Waſſer, 100 g 
Weizenmehl, 1% Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 100 g Dr Getker's „Guſtin“. 

Zutaten zur Füllung: 1% Liter Milch, 100 f Zucker, 1 Päckchen Dr Oet⸗ 
ker's Puddingpulver Zitrone-Geſchmack, 50 g Kokosfett, 175—200 g Butter. 

Zutaten zur Verzierung: Etwa 50 8 Mandeln, 1 Teelöffel Zucker, 
1 Meſſerſpitze Butter. 5 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit dem 
Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Den gut vermengten 
Teig füllt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring⸗ 
form und backt ihn 30—40 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Zubereitung der Füllung: Don Milch, Zucker und Puddingpulver 
kocht man nach angegebener Vorſchrift, jedoch die Unrührflüſſigkeit von ½ Liter 
Milch genommen, einen Pudding, den man bis zum Erkalten rührt. Man 
läßt das Rokosfett über ſchwachem Feuer zergehen, völlig erkalten, gibt es 
noch flüſſig, tropfenweiſe zu der ſchaumig gerührten Butter und rührt danach 
löffelweiſe ganz langſam den völlig erkalteten, aber noch nicht erſtarrten 
Pudding darunter. 

Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man in 3 Scheiben, beſtreicht mit 
der Creme und ſetzt ſie aufeinander. Die Oberfläche und die Seiten beſtreicht 
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man ebenfalls mit der Buttercreme. Die Seiten beſtreut man mit abgezogenen 
gehackten Mandeln, die in etwas Zucker und Butter braun geröſtet ſind, dann 
verziert man die Oberfläche mit geſpritzter Buttercreme. 


Anmerfung: Man kann an Stelle der Zitrone auch eine Apfelfine ver⸗ 
wenden und zur Verzierung Apfeljinenjpälten nehmen. 


Buttercremetorte (ſiehe Abbildung 20). 


Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 f Zucker, 3—4 Eßlöffel Waſſer, 1 Päd- 


chen Dr Oetker's Vanillinzucker, 100 g Weizenmehl, 5 Päckchen Dr. W Ss 
„Backin“, 100 g Dr Getker's „Guſtin“. 


Zutaten zur Creme: % Liter Milch, 100 f Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Puddingpulver Danille- Geſchmack, 175—200 f Butter, 50 g Kokosfett. 


Zutaten zur Derzierung: 25 g Mandeln, 1 Teelöffel Zucker, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Butter. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
fügt man Zitronenſchale und ⸗ſaft hinzu und ſchlägt das Ganze nochmals 
gut durch. Zum Schluß unterhebt man gleichzeitig das wait dem „Backin“ und 
„Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. 
Der fertige Teig wird in eine Springform gefüllt, deren Boden gefettet und 
mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und bei guter Mittelhitze 30—40 Minuten 
gebacken. 

Zubereitung der Buttercreme: Don Milch, Zucker und Pudding- 
pulver kocht man nach angegebener Dorſchrift, jedoch die Unrührflüſſigkeit 
von ½ Liter Milch genommen, einen Pudding, den man bis zum Erkalten 
rührt. Die Butter rührt man ſchaumig, fügt das auf gelindem Feuer leicht 
geſchmolzene, wieder abgekühlte, aber noch flüſſige Kofosfett tropfenweiſe 
unter tüchtigem Rühren hinzu und rührt dann löffelweiſe den völlig erkal⸗ 
teten, aber noch nicht erſtarrten Pudding darunter. *) 


Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man in 3 Scheiben, beſtreicht mit 
der Creme und ſetzt fie aufeinander. Die Oberfläche und die Seiten beſtreicht 
man ebenfalls mit der Buttercreme. Die Ränder der Torte beſtreut man 
mit abgezogenen, geriebenen Mandeln, die in etwas Zucker und Butter braun 
geröſtet ſind. Dann verziert man die Oberfläche mit geſpritzter Buttercreme. 


knmerkung: Um die Torte längere Zeit friſch zu erhalten, kann man 
bei Zugabe des Eierſchnees 75 g zerlaſſene, Aa Handwärme abgekühlte Butter 
unter den Teig ziehen. 


8 ) Lejen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäde” (allgemeines). ſowie „Buttercreme“ 
Seite 17, 18 und 19. 5 
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Arrak⸗Buttercremetorte. 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 100 g Zucker, 3—4 Eßlöffel Waſſer, 125 g 
Weizenmehl, % päckchen Dr Getker's „Backin“, 75 f Dr. Oetker's „Guſtin“, 
100 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: ½ Liter Milch, 100 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oet⸗ 
ker's Puddingpulver Danille⸗Geſchmack, 1 Släſchchen Dr Getker's Hrrak⸗AHroma, 
50 g Kokosfett, 175—200 g Butter, 125 g Johannisbeermarmelade. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 

dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder abgekühlte Butter und den ſteif 
geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt den gut vermengten Teig in eine Spring⸗ 
form, deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und 
backt ihn etwa 45 Minuten bei guter Mittelhitze. 
Zubereitung der Creme: Man bereitet nach Dorſchrift, jedoch die 
HUnrührflüſſigkeit von 1% Liter Milch genommen, einen Danille⸗Pudding, den 
man mit 1 Släſchchen Dr Oetker's Arrak⸗Hroma würzt und bis zum Erkalten 
ſchlägt. Man läßt 50 g Rokosfett über ſchwachem Feuer zergehen, völlig er⸗ 
kalten und gibt es noch flüſſig, tropfenweiſe zu der ſchaumig gerührten, kalt 
geſtellten Butter, rührt dann löffelweiſe ganz langſam den völlig er⸗ 
kalteten, aber noch nicht erſtarrten Pudding darunter. *) 

Nach dem Erkalten ſchneidet man den Tortenboden zweimal durch, beſtreicht 
den unterſten Boden mit Johannisbeermarmelade, ſetzt den zweiten Boden 
darauf, beſtreicht ihn mit Arral-Butterereme und wiederholt dieſes mit dem 
dritten Boden. Zum Verzieren benutzt man dieſelbe Creme. 


Mokka ⸗Schokoladen⸗Buttercremetorte (ſiehe Abbildung 21). 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 f Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danil- 
linzucker, 5—4 Eßlöffel Waſſer, 100 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 100 g Dr Oetker's „Guſtin“. 8 

Zutaten zur Creme: 

1. zum Kaffeeaufguß: 1 Liter Milch, 25 g gemahlener Kaffee, 

2. zur Creme: ½ Liter Milch, 1 Päckchen Dr Oetker's Gala⸗Schokoladen⸗ 
Dudding-Pulver ½ Liter Milch, 150 g Zucker, 50 g Rokosfett, 175—200 f 
Butter. 

Zubereitung des Ceiges: Eigelb, us, Gewürz und Waſſer werden 
mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. 
Danach unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ ge⸗ 
miſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt 
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die gut vermengte Maſſe in eine Springform, deren Boden gefettet und mit 
einem Papierfutter ausgelegt iſt, und backt ſie 30—40 Minuten bei guter 
Mittelhitze. 

Zubereitung der Creme: Don ½ Liter Milch und dem gemahlenen 
Kaffee ſtellt man einen Kaffeeauszug her, indem man beides zuſammen auf⸗ 
kocht, dann 5 Minuten ziehen läß“ und durch ein Sieb gibt. / Liter Milch 
verquirlt man mit dem Inhalt eines päckchens Dr Oetker's Gala-Schokoladen⸗ 
Pudding⸗Pulver, bringt indeſſen U, Liter Milch mit dem Zucker und Kaffees 
auszug zum Rochen, gibt die Anrührmaſſe und das Kokosfett hinein und 
läßt unter Kühren gut durchkochen, nimmt vom Feuer und ſchlägt den Pudding 
kalt. Die Butter rührt man ſchaumig und gibt langſam löffelweiſe unter ſtetem 
Rühren den völlig erkalteten, aber noch nicht erſtarrten Pudding hinzu. *) 

Iſt die Torte erkaltet, ſchneidet man ſie in 5 Scheiben, gibt die Creme da⸗ 
zwiſchen und ſetzt ſie zuſammen. Die Oberfläche und Seiten beſtreicht man 
ebenfalls mit Creme und verziert mit geſpritzter Buttercreme. 


Schokoladennußtorte (fiehe Abbildung 22). 
Zutaten zum Teig: 3 Eier, 200 f Zucker, 4—5 Eßlöffel Waſſer, 100 g 
Weizenmehl, 15 Päckchen Dr Getker's „Backin“, 100 8 Dr Oetker's „Guſtin“, 
50 g Kakao, 75 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: ½ Liter Milch, 50 g Zucker, ½ päckchen 
Dr. Oetker's Puddingpulver Danille-Geihmad, 25 g Kotosfett, 80 g Butter, 
125 g geriebene oder gewiegte Haſelnüſſe, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Rum⸗ 
Hroma. 

Zutaten zum Schokoladenguß: 150 f Puderzuder, 50 f Kakao, 
etwa 5 Eßlöffel heißes Waſſer. 

Zum Beſtreuen des Randes: Etwa 50 g Schofoladenitreufel. 

Spritzguß: % Eiweiß, jo viel Puderzucker, als das Eiweiß aufnimmt. 


Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 


dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Nun 
fügt man den Kakao hinzu und unterhebt danach gleichzeitig das mit dem 
„Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder 
abgekühlte Butter und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Den gut vermengten 
Teig füllt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter ausgelegte Spring⸗ 
form und backt ihn bei guter Mittelhitze etwa 45 Minuten. 

Zubereitung der Füllung: Don Milch, Zucker und Puddingpulver 


kocht man nach angegebener Dorſchrift, jedoch die Anrührflüſſigkeit von 


½ Liter Milch genommen, einen Pudding, den man bis zum Erkalten rührt. 


Man läßt 25 g Kokosfett über ſchwachem Feuer zergehen, völlig erkalten, 


=) Leſen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäcke“ (Allgemeines) ſowie „Buttercreme“ 
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gibt es noch flüſſig tropfenweiſe zu der ſchaumig gerührten, kalt geitellten 
Butter und rührt löffelweiſe ganz langſam den völlig erkalteten, aber 
noch nicht erſtarrten Pudding darunter. Unter die fertige Creme bringt man 
die Haſelnüſſe und das Rum-Aroma.*) 

Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man in 3 Scheiben, beſtreicht 2 
Scheiben mit Creme und ſetzt ſie aufeinander. Die Oberfläche und die Seiten 
der Torte beſtreicht man mit Schokoladenguß, beſtreut die Seiten und einen 
etwa 2 em breiten Rand der Oberfläche mit Schokoladenſtreuſel und verziert 
die Mitte der Torte nach Belieben mit dem Spritzguß. 

Zubereitung des Schokoladenguſſes: Der geſiebte Puderzucker 
wird mit dem Kakao gemiſcht und mit dem heißen Waſſer zu einer dick⸗ 
flüſſigen Maſſe gerührt. 5 

Zubereitung des Spritzguſſes: Das Eiweiß wird mit fo viel ge⸗ 
ſiebtem Puderzucker verrührt, wie es aufzunehmen vermag. Dann ſchlägt 
man das Ganze, bis der Guß ſteif iſt, und bringt ihn in eine kleine, aus 
Pergamentpapier gedrehte Tüte, von der ein Teil der Spitze abgeſchnitten 


wird. i 
Oſtertorte. | 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 f Zucker, 1 päckchen Dr Oetker's 
Danillinzuder, 3—4 Eßlöffel Waſſer, 100 g Weizenmehl, 5 Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 100 g Dr Oetker's „Guſtin“, 50 g Butter. 

Zutaten zur Creme: % Liter Milch, 12 g Dr OGetker's Puddingpulver 
Vanille⸗Geſchmack, 30 g Zucker, 15 g Kokosfett, 50 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 125 g Marmelade oder Konfitüre (Himbeer, 
Erdbeer oder Johannisbeer). 

Zutaten zum Guß: 200 f Puderzucker, etwa 3 Eßlöffel heißes Waſſer, 
½ Blatt Dr OGetker's rote Regina⸗Gelatine. 

Zutaten zum Spritzguß: 1 knappes halbes Eiweiß, jo viel Puder- 
zucker, als das Eiweiß aufnimmt. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker, Gewürz und wWaſſer werden 
mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. 
Danach unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ 
gemiſchte und geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder abgekühlte Butter und 
den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt den fertigen Teig in eine Spring⸗ 
form, deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und 
backt ihn etwa 45 Minuten bei guter Mittelhitze. 5 

Zubereitung der Creme: Mit 2 Eßlöffeln zurückbehaltener Milch 
rührt man 12 g Danille-Puddingpulver an, bringt indeſſen die übrige Milch 
und Zucker zum Kochen und bereitet nach üblicher Vorſchrift einen Pudding, 
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den man bis zum Erkalten rührt. Man läßt 15 g Kokosfett über ſchwachem 
Feuer zergehen, völlig erkalten, gibt es noch flüſſig tropfenweiſe zu der ſchaumig 
gerührten, kalt geſtellten Butter und rührt löffelweiſe ganz langſam den 
völlig erkalteten, aber noch nicht erſtarrten Pudding darunter, wobei nach 
jedesmaligem Zuſatz die Maſſe gut geſchlagen wird.“) 

Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man in 3 Scheiben, beſtreicht eine 
Scheibe mit Buttercreme, ſetzt darauf die zweite Scheibe, beſtreicht mit 
Marmelade und überdeckt mit der dritten Scheibe. Die Oberfläche und Seiten 
der Torte überzieht man mit Zuckerguß und verziert noch beliebig mit 
Schofoladeneier-Hälften, die man mit Spritzguß umrandet. Man kann in 
die Mitte der Torte auch einen Schokoladenhaſen oder ein kleines Schokoladen⸗ 
neſt mit Eiern ſetzen. Die Oberfläche läßt ſich auch mit Buttercreme ver⸗ 
zieren, man muß dann aber die doppelte Menge, wie angegeben, herſtellen. 

Zubereitung des Guſſes: Man verrührt den geſiebten Puderzucker 
mit dem heißen Waſſer und einem halben Blatt aufgelöſter roter Gelatine 
zu einer dickflüſſigen Maſſe und ſtreicht dieſe mit einem Meſſer auf die 
Oberfläche und Seiten der Corte. 

Zubereitung des Spritzguſſes: Man verrührt ein knappes, halbes 
Eiweiß mit ſo viel geſiebtem Puderzucker, wie dasſelbe aufzunehmen vermag 
und ſchlägt die Maſſe, bis ſie ſteif iſt. Dann füllt man den Guß in eine 
Papier⸗Spritztüte, deren Spitze man abgeſchnitten hat, und ſpritzt Pünktchen 
um Eier und Rand. 


Wiener Torte (fiehe Abbildung 23). * 


Zutaten zum Teig Nr. 1: 50 g Butter, 75 g Zucker, 5 Eier, 2 Päckchen 
Dr. Getker's Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln, 1 geſtrichener Teelöffel 
— 3 3 Dr Oetker's „Backin“. 

Zutaten zum Teig Ur. 2: 50 g Butter, 75 g Zucker, 1 Päckchen Dr 
Oetker's Vanillinzucker, 5 Eier, 2 Eßlöffel Waſſer, 50 8 Weizenmehl, 2 ge⸗ 
ſtrichene Teelöffel — 6 g Dr Oetker's „Backin“, 100 g Dr Oetker's „Guſtin“. 

Zutaten zur Buttercreme: 34 Liter Milch, 1% Päckchen Dr Oetker's 
Puddingpulver Mandel⸗Geſchmack, 150 8 Zucker, 75 8 Rokosfett, 250 8 
Butter. 5 i 

Zutaten zum Guß: 225 f Puderzucker, 5—4 Eßlöffel heißes Waſſer, 
1 Eßlöffel Gelee oder einige Früchte zum Verzieren. 

Zubereitung des Teiges Nr. 1: Eigelb und Zucker werden mit dem 
Schneebeſen zu einer, ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Danach 
unterhebt man gleichzeitig die mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Schoko⸗ 
ladenſpeiſe, die zerlaſſene, wieder abgekühlte Butter und den ſteif geſchlagenen 
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Eierſchnee. Man füllt den fertigen Teig in eine gefettete Springform und 
backt ihn bei guter Mittelhitze. 


Zubereitung des Teiges Nr. 2: Eigelb, Zucker, Gewürz und Waſſer 
werden mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen cremeartigen Maſſe 
geſchlagen. Danach unterhebt man gleichzeitig das mit „Backin“ und „Guſtin“ 
gemiſchte und geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder abgekühlte Butter und 
den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Die Maſſe wird in einer gefetteten Spring⸗ 
form von derſelben Größe wie für Teig Nr. 1, bei guter Mittelhitze etwa 
20 Minuten gebacken. ' 

Zubereitung der Buttercreme: Don der Milch nimmt man 9 Eß⸗ 
löffel ab und rührt damit das Puddingpulver an. Die übrige Milch bringt 
man mit dem Zucker zum Rochen, nimmt vom Feuer, quirlt die Unrühr⸗ 
maſſe hinein, läßt unter ſtetem Rühren gut durchkochen und ſchlägt den 
Pudding bis zum Erkalten. Dann läßt man das Kokosfett auf ſchwachem 
Seuer zergehen, völlig erkalten, gibt es noch flüſſig tropfenweiſe zu der ſchaumig 
gerührten, kalt geſtellten Butter und rührt löffelweiſe ganz langſam den 
erkalteten, aber noch nicht erſtarrten Pudding darunter.“) 

Erkaltet wird jeder Boden einmal durchgeſchnitten, mit Mandelbutter⸗ 
creme beſtrichen, abwechſelnd aufeinandergeſetzt und die fertige Torte mit 
Zuckerguß überzogen und mit Geleeſtückchen oder eingelegten Früchten verziert. 

Zubereitung des Guſſes: Man verrührt den geſiebten puderzucker 
mit dem heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


Luiſentorte (ſiehe Abbildung 24). . 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 g Jucker, 3—4 Eßlöffel Waſſer, 
1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 100 g Weizenmehl, ½ päckchen 
Dr. Detfer’s „Backin“, 100 f Dr Oetker's „Guſtin“. 

Zutaten zur Füllung: 34 Liter Milch, 1 Päckchen Dr Oetker's Pudding⸗ 
pulver Banille⸗Geſchmack 50 f Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 
4—6 Blatt Dr Getker's weiße Regina⸗ Gelatine. 

Zutaten zum Guß: 5—6 Eßlöffel Waſſer, 15 g gemahlener Kaffee, 
225 8 Puderzucker. 

Zutaten zur Verzierung: 125 g Mandeln, 1 Eßlöffel Zucker, 1 Meſſer⸗ 
ſpitze Butter. : 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
fügt man Zitronenſchale und ⸗ſaft hinzu und ſchlägt das Ganze nochmals 
gut durch. Zum Schluß unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ 
und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eier⸗ 
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ſchnee. Der fertige Teig wird in eine Springform gefüllt, deren Boden 
gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und bei guter Mitte lf 
30—40 Minuten gebacken. 

Zubereitung der Creme: Don 34 Liter Milch nimmt man 6 Eßlöffel 
ab und rührt damit das Puddingpulver an. Inzwiſchen bringt man die übrige 
Milch mit dem Zucker und Vanillinzucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, 
gibt die Anrührmaſſe unter ſtetem Rühren in die kochende Flüſſigkeit und 
läßt die Creme unter weiterem Rühren gut durchkochen. Dann nimmt man 
ſie vom Feuer, löſt die eingeweichte Gelatine darin auf und ſchlägt die Maſſe 
mit dem Schneebeſen, bis ſie kalt und halb erſtarrt iſt, ſich aber noch gut 
ſtreichen läßt. 

Nach dem Erkalten ſchneidet man den Tortenboden zweimal durch, füllt 
ihn mit Creme, überzieht ihn mit dem Kaffeezuckerguß und beſtreut ihn 
mit dem Krokant. 

Zubereitung des Guſſes: 5—6 Eßlöffel Waſſer bringt man mit 
dem gemahlenen Kaffee zum Kochen, nimmt vom Feuer, läßt 3 Minuten 
ſtehen und ſeiht durch. Den geſiebten Puderzucker löſt man mit 4—5 Eßlöffel 
dieſes Kaffeeauszuges auf und gibt den Guß über die Torte. 

Zubereitung der Verzierung: 125 g abgezogene, gehackte Mandeln 
gibt man in einen Eßlöffel gebräunten Zucker (den Topf fettet man dazu 
mit einer Meſſerſpitze Butter vorher ein) und läßt ſie unter ſtetem Rühren 
bei gelinder Flamme hell bräunen, nimmt vom Feuer, läßt erkalten, zerſtößt 
die harte Maſſe und ſtreut ſie dann über den etwas erhärteten Zuckerguß 
auf die Oberfläche und Seiten der Torte. 


Götterſpeiſe⸗Schaumtorte (ſiehe Abbildung 25). 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 g Zucker, 5—4 Eßlöffel Waſſer, 
1 Päckchen Dr Oetker's Danillinzuder, 100 g Weizenmehl, ½ Päckchen 
Dr Oetker's „Backin“, 100 g Dr OGetker's „Guſtin“. 

Zutaten zur Füllung: 1 Päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe RKirſch⸗ 
Geſchmack, 1 Släſchchen Dr OGetker's Rum⸗Hroma, 125 g Erdbeer⸗Ronfitüre, 
1% Liter flüſſige Sahne. 

Zutaten zum Guß: 180 f Puderzucker, 25% Eßlöffel heißes Waſſer, 
½ läſchchen Dr Getker's Rum-Aroma. 

Zutaten zur Verzierung: 20 g Puderzucker, einige Tropfen aufgelöſte 
Dr Oetker's rote Reging⸗Gelatine, etwas zurückbehaltene, geſchlagene Sahne. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
fügt man Zitronenſchale und ⸗ſaft hinzu und ſchlägt das Ganze nochmals 
gut durch. Zum Schluß unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ 
und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eier⸗ 
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ſchnee. Der fertige Teig wird in eine Springform gefüllt, deren Boden 
gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und bei guter Mittelhitze 
50—40 Minuten gebacken. 

Zubereitung der Füllung: Man löſt 1 päckchen Dr Oetker's Götter⸗ 
ſpeiſe Kirſch⸗Geſchmack nach Vorſchrift auf, gibt etwas erkaltet das Rum⸗ 
Aroma dazu, ſchlägt die Speiſe, ſobald ſie anfängt dicklich zu werden, mit 
dem Schneebeſen zu einem feſten Schaum und unterzieht die ſteif geſchlagene 
und mit der Konfitüre untermengte Schlagſahne. a 

Die Corte wird erkaltet zweimal durchgeſchnitten und gefüllt. Zu beachten 
iſt, daß der Schaum ſchnell aufgetragen wird, da er ſonſt zu feſt wird und 
ſich nicht mehr glattſtreichen läßt. Die fertige Torte überzieht man mit einem 
weißen Zuckerguß, den man in ſich muftert. Man kann ſie noch beliebig durch 
Hlufſpritzen von Schlagſahne verzieren. 

Herſtellung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
heißen Waſſer und Rum⸗Aroma zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 

Herſtellung der Verzierung: Man ſtellt einen feſten Guß her aus 
20 f geſiebtem Puderzucker und einigen Tropfen im Waſſerbad aufgelöſter 
roter Gelatine, taucht eine Gabel in dieſen farbigen Guß und zieht auf der 

noch weichen, weißen Tortenglaſur beliebige Muſter. 5 


Kumtorte (ſiehe Abbildung 26). 

Zutaten zum Teig: 5 Eier, 100 f Zucker, 3 Eßlöffel Waſſer, 125 8 
Weizenmehl, 1, päckchen Dr Oetker's „Backin“, 75 g Dr Oetker's „Guſtin“, 
100 g Butter. f 

Zutaten zur Füllung: 100 g Weißbrotkrümel, 250 g Himbeer Ronfitüre, 
1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, /s Liter Waſſer, 1 Släſchchen Dr Oetker's 
Rum⸗klroma. 

Zutaten zum Guß: 150 f Puderzucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillin⸗ 
zucker, 1—2 Eßlöffel heißes Waſſer, 1 Släſchchen Dr Oetker's Rum-Aroma. 

Zum Beſtreuen des Randes: Etwas Rokosnußraſpel oder Spaltmandeln. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder abgekühlte Butter und den ſteif 
geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt den fertigen Teig in eine Springform, 
deren Boden gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und backt 
ihn bei guter Mittelhitze etwa 45 Minuten. 

Zubereitung der Füllung: Die fein geriebenen Weißbrotkrümel 
werden mit allen anderen Zutaten gut vermengt. 

Den erkalteten Boden ſchneidet man zweimal durch, beſtreicht eine Scheibe 
mit der Süllung, ſetzt die zweite Scheibe darauf, beſtreicht auch dieſe mit 
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Füllung und legt den dritten Boden darüber. Nun wird auch der Rand der 
Torte mit der Füllung verſehen und danach mit geröſteten Kokosnußraſpeln 


oder Spaltmandeln beſtreut. Die Oberfläche der Corte überzieht man mit 


dem Zuckerguß, den man nach Belieben noch in ſich verzieren oder nach 
dem Feſtwerden mit Marmelade beſpritzen kann. 


Zubereitung des Guſſes: Den Vanillinzucker löſt man in dem heißen 


Waſſer auf, fügt den geſiebten Puderzucker und das Rum⸗klroma hinzu und 


verrührt alles zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


Schichttorte (ſiehe Abbildung 27). 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 2 Zucker, 5—4 Eßlöffel Waſſer, 
1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 100 g Weizenmehl, ½ Päckchen 
Dr Oetker's „Backin“, 100 g Dr Getker's „Guſtin“, ½ Päckchen Dr Oetker's 
Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln, 1 Teelöffel Kakao. 

Zutaten zur Füllung: 4 Eßlöffel Waſſer, 1 Släſchchen Dr Oetker's 
Rum⸗Hroma, 1 Eßlöffel Zucker = 25 g, 125 g klprikoſen⸗Marmelade. 

Zutaten zum Guß: 180 g Puderzucker, 1 Släſchchen Dr Oetker's Rum⸗ 
Aroma, ½ 9% Blatt Dr Oetker's rote Regina⸗Gelatine, 2 —5 % Eßlöffel 
heißes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
fügt man Zitronenſchale und ⸗ſaft hinzu und ſchlägt das Ganze nochmals 
gut durch. Zum Schluß unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ 


und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eier⸗ 


ſchnee. ½ des fertigen Teiges nimmt man ab und untermiſcht noch das 
Puddingpulver und den Kakao. Man füllt die beiden Teige in 2 gleich große 
Springformen, die gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt ſind, und 
backt ſie in etwa 20 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Erkaltet legt man den dunklen Boden auf eine gerade Fläche (Celler, 
Emailleplatte, Kuchenbrett) und tränkt den Boden mit ¼6 Liter Waſſer, 
dem man 1 Släſchchen Dr Getker's Rum-Aroma und 1 Eßlöffel Zucker bei⸗ 
gefügt hat. Inzwiſchen ſchneidet man den hellen Boden einmal durch, beſtreicht 
die untere Scheibe mit kprikoſen⸗Marmelade, ſetzt den gut durchzogenen, 
etwas weich gewordenen dunklen Boden vorſichtig darauf, dann den hellen 
Boden darüber und überzieht die Torte mit einem Rum⸗Zuckerguß, den 
man mit aufgelöſter roter Gelatine beliebig rot färbt. Man kann die Torte 
mit Schlagſahne verzieren. 

Zubereitung des Guſſes: 1 5 verrührt den geſiebten Puderzucker 
mit dem Rum⸗kroma und der im heißen Waſſerbad aufgelöſten Gelatine, 
ſowie dem nötigen heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe. 
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Sachertorte. 

Zutaten zum Teig: 125 g Butter, 3 Eier, 125 g ſehr feiner Zucker, 
1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 2 Eßlöffel Waſſer, 125 g geriebene 
Schokolade, 125 g mit der Schale geriebene Mandeln, 65 g Weizenmehl, 
1 geſtrichener Teelöffel = 3 g Dr Oetker's „Backin“, 1 Päckchen Dr. Oetker's 
Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln. \ 

Zum Beſtreichen: 100 g Aprikoſenkonfitüre, 1 Eßlöffel Waſſer. 

Zutaten zum Guß: 125 g Puderzucker, 20 8 Kafao, etwa 2 Eßlöffel 
heißes Waſſer, 25 g Rokosfett. 

Zum Beſtreuen: 15—20 g Mandeln. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt 
Eigelb, Zucker und Vanillinzucker hinzu, untermengt das Waſſer und 
unterrührt langſam, löffelweiſe abwechſelnd die Schokolade und Mandeln. 
Dann gibt man vorſichtig das mit dem „Backin“ gemiſchte und gejiebte‘ 
Mehl und das Puddingpulver unter die Maſſe und unterzieht den ſteif 
geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt den Teig in eine gefettete Springform 
und backt bei ſchwacher Mittelhitze ö Stunden. 

Den erkalteten Tortenboden beſtreicht man mit der Konfitüre, die man 
mit dem Waſſer gut verrührt hat. Dann überzieht man die Torte mit dem 
Schokoladenguß und ſtreut auf die Oberfläche einen kleinen Rand mit ab⸗ 
gezogenen, gehackten oder geriebenen Mandeln. i 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Kakao und heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Schokoladentorte mit Sahnenußfüllung. 

Zutaten zum Teig: 3 Eier, 200 f Zucker, 45 Eßlöffel Waſſer, 100 g 
Weizenmehl, % Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 100 f Dr Getker's „Guſtin“, 
50 g Kakao, 125 g Butter, 10 Stück bittere Mandeln. 6 

Zutaten zur Füllung: 1% Liter flüffige, ſüße Sahne, 150 g Nüffe, 
1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 

Zutaten zum Guß: 150 g Puderzucker, 50 8 Kakao, 3—4 Eßlöffel 
heißes Waſſer, einige Walnüſſe zur Derzierung. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zuder und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Nun 
fügt man den Kakao hinzu und unterhebt danach gleichzeitig das mit dem 
„Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder 
abgekühlte Butter, den ſteif geſchlagenen Eierſchnee und die geriebenen 
Mandeln. Man füllt den Ceig in eine gefettete Springform, deren Boden 
mit einem Papierfutter bedeckt iſt, und backt ihn bei guter Mittelhitze etwa 
45 Minuten. 
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Zubereitung der Füllung: ½ Liter flüſſige Sahne ſchlägt man recht 
ſteif und unterzieht die geriebenen Nüſſe und den Vanillinzucker. 


Erkaltet ſchneidet man den Boden zweimal durch und füllt die Torte 


mit der angegebenen Füllung. Dann ſetzt man die Böden aufeinander, 
überzieht ſie mit einem Schokoladenguß und verziert den Rand mit halbierten 
Walnüſſen. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit Kakao 
und heißem Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Trüffeltorte (ſiehe Abbildung 28). & 


Zutaten zum Teig: 3 Eier, 200 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker, 5 Eßlöffel Waſſer, 100 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 75 g Dr Oetker's „Guſtin“, 1 Päckchen Dr OGetker's Schokoladen⸗ 
ſpeiſe mit gehackten Mandeln, 75 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 125 g ungeſalzene Butter, 1 Släſchchen Dr. 
Oetker's Rum⸗AHroma, 1 Ei, 250 g geriebene Schokolade, 20 g Kakao, 2 Eß⸗ 
löffel Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 


Zutaten zum Guß: 125 g Puderzucker, 25 8 Kakao, 1—2 Eßlöffel 


heißes Waſſer, 25 g Rokosfett. 

Zum Beſtreuen des Randes: 75 g Schokoladenſtreuſel. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker, Vanillinzucker und Waſſer 
werden mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe 
geſchlagen. Dann unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und 
„Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl, das Puddingpulver, die zerlaſſene, 
wieder abgekühlte Butter und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt 
den gut vermengten Teig in eine gefettete Springform, deren Boden mit 
einem Papierfutter ausgelegt iſt, und backt ihn etwa 45 Minuten bei guter 
Mittelhitze. 

Zubereitung der Füllung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt 
Rum⸗Aroma, Ei und löffelweiſe die geriebene Schokolade hinzu. Man nimmt 
jo viel Füllung ab, daß man 15—20 Rügelchen mit einem Durchmeſſer von 
etwa 2 em daraus formen kann, und rührt unter die andere Maſſe noch 
Kakao, Waſſer und den Vanillinzucker. 


Zur Berſtellung der Trüffeln verwendet man die abgenommene Füllung, 


die man am beſten etwas kalt geſtellt hat, und aus der man mit den händen 


kleine Kügelchen formt, die in Schokoladenſtreuſel gewälzt werden. 

Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man zweimal durch, beſtreicht 
mit der Füllung, ſetzt die Torte zuſammen, überzieht fie mit einem Schoko⸗ 
ladenguß und beſtreut den Rand und einen etwa 2½ em breiten Streifen 
rings um die Torte mit Schokoladenſtreuſel. Dann legt man einen Kranz 
von Schofoladentrüffeln auf die Torte. 
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Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Rakao und Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt und dann das zer⸗ 
laſſene Kokosfett dazugegeben. 


Nougattorte. 


Zutaten zum Teig: 5 Eier, 200 g Zucker, 1 Päckchen Dr Getker's 
Vanillinzucker, 5 Eßlöffel Waſſer, 100 8 Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Detfer’s 
„Backin“, 100 g Dr Oetker's „Guſtin“, 25 g Kakao, 75 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 2 Eier, 75 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Danillinzuder, 125 g geriebene Schokolade, 60 g mit der Schale geriebene 
Mandeln, 100 g Kokosfett. 

Zutaten zum Guß: 150 g Puderzucker, 50 g Kakao, 1 Eßlöffel heißes 
Waſſer, 25 g Kokosfett. 

Zum Verzieren: Einige abgezogene, halbierte Mandeln. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker, Vanillinzucker und Waſſer 
werden mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe 
geſchlagen. Nun fügt man den Kakao hinzu und unterhebt danach gleichzeitig 
das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl, die zer⸗ 
laſſene, wieder abgekühlte Butter und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. 
Den gut vermengten Ceig füllt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter 
ausgelegte Springform und backt ihn etwa 45 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Zubereitung der Füllung: Die Eier rührt man mit dem Zucker und 
Vanillinzucker ſchaumig, gibt löffelweiſe die Schokolade und Mandeln hinzu 
und unterrührt zuletzt das flüſſige, etwa noch handwarme Kokosfett. 

Den erkalteten Tortenboden ſchneidet man in 3 Scheiben, beſtreicht fie 
mit der Nougatmaſſe, legt ſie aufeinander, überzieht die Torte mit dem 
Schokoladenguß, verziert mit den halbierten Mandeln und läßt ſie an der 
Luft trocknen. \ 

Zubereitung des Schokoladenguſſes: Den geliebten Puderzucker 


verrührt man mit Kakao und Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe und fügt 


das zerlaſſene Kokosfett hinzu. 
f Nußtorte ungefüllt. 


Zutaten zum Teig: 3—4 Eier, 150 f Zucker, 4 Eßlöffel Waſſer, 100 g 


Nußkerne oder Mandeln, 180 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“. 

Zutaten zum Guß: 150 f Puderzucker, ½ Släſchchen Dr. Oetker's Rum- 
Aroma, etwa 2 Eßlöffel heißes Waſſer. 

Zutaten zur Verzierung: Einige Haſelnüſſe. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
unterhebt man gleichzeitig die gemahlenen Nußkerne oder Mandeln, das 
mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen 
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Eierſchnee. Den fertigen Teig füllt man in eine Springform, deren Boden 
gefettet und mit einem Papierfutter ausgelegt iſt, und backt ihn bei guter 
Mittelhitze 30—40 Minuten. 

Erkaltet überzieht man die Torte mit einem an Zuckerguß und verziert 
ſie mit einigen Nüſſen, die man vorher in den Guß getaucht hat. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Rum⸗kHroma und heißem Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 

Unmerkung: Die Mandeln verfeinern die Torte, Saucen aber auch 
weggelaſſen werden. 

Will man dieſe Corte füllen, ſo bereitet man nach 925 Vorſchrift für 
Buttercremetorte (Seite 30) eine Creme, verwendet dafür aber an Stelle 
von Dr Getker's Puddingpulver Vanille⸗Geſchmack Dr Oetker's Puoding⸗ 
pulver Sahne⸗Geſchmack und mengt unter die fertige Creme 50—100 8 


lene Mille | 
gemahlene Nüſſe Sandtorte oder ⸗kuchen. 


Zutaten: 125—150 8 Butter, 125 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Tee⸗ 

löffel = 3 g Dr Oetker's „Backin“, 125 g Dr Getker's „Guſtin“, 150 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker oder einige Tropfen Dr Oetker's 
Backöl Zitrone, 4 Eier. 
Zubereitung: Man läßt die Butter zergehen, auf Handwärme er⸗ 
kalten, fügt allmählich das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl hinzu und verrührt alles gut miteinander. Dann gibt man 
unter den krümeligen Teig nach und nach den Zucker, das Gewürz und die 
Eier. Durch das langſame Einrühren letzterer wird der Teig allmählich weich 
und ganz glatt. Die Maſſe gibt man in eine mit Butter ausgeſtrichene, mit 
einem Papierfutter ausgelegte Spring⸗ oder Kaſtenform und backt bei ſchwacher 
Mittelhitze etwa 1 Stunde. 

Dieſes Gebäck hält ſich lange friſch, es iſt beſonders beliebt zu Tee und Wein. 

Anmerfung: Der Teig muß gut gerührt werden. 


Brottorte. 

Zutaten: 4 Eier, 175 g Zucker, 2 Eßlöffel Waſſer, ½ Fläſchchen Dr. 
Oetker's Backöl Zitrone, 1 geſtrichener Teelöffel Zimt, 1 Meſſerſpitze Nelken, 
65 g mit der Schale geriebene Mandeln, 150 g geriebenes Schwarzbrot, 
125 g Weizenmehl, 15 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 20 8 Kakao, etwa 
1% Liter Milch, 50 g Zitronat, 65 f Korinthen. 

Zubereitung: Eigelb, Zucker und Waſſer ſchlägt man ſchaumig und 
fügt die Gewürze, Mandeln und Brot hinzu. Dann gibt man das mit dem 
„Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl und Kakao abwechſelnd mit der Milch 
unter den Teig, fügt Zitronat und Korinthen hinzu, unterhebt vorſichtig 
den ſteif geſchlagenen Eierſchnee und füllt den Teig in eine gefettete 
Springform. Die Torte muß etwa 1 Stunde bei guter Mittelhitze baden. 
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Anmerkung: Es empfiehlt ſich, zu der Torte alte Brotreſte zu ver⸗ 
wenden, da dieſe ſich beſſer reiben laſſen. 

Wer die Corte ſaftiger liebt oder verfeinern will, kann fie einmal durch⸗ 
ſchneiden und ganz dünn mit etwas Marmelade beſtreichen (am beſten eignet 
ſich dazu Himbeermarmelade). 


Bismarckeiche (ſiehe Abbildung 29). * 

Zutaten zum Teig: 5 Eier, 125 g Zucker, 1 Släſchchen Dr Oetker's 
Backöl Zitrone, 100 g Weizenmehl, 100 g „Guſtin“, ½ Päckchen Dr. Oetker's 
„Backin“, 100 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 1 Päckchen Dr Oetker's Sch old ee mit 
gehackten Mandeln, 15 Liter Milch, 100 g Zucker, 100 8 Butter und 25 g 
Kakao gemiſcht mit 25 g Zucker. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Gewürz werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. 
Danach unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl, die zerlaſſene, wieder abgekühlte Butter und den ſteif ge⸗ 
ſchlagenen Eierſchnee. Man gießt den Biskuitteig auf ein gefettetes, mit 
gefettetem Pergamentpapier belegtes Randblech; es iſt gut, das Papier an 
der offenen Blechſeite nach oben umzukniffen, damit der Teig beim Backen 
nicht herunterfließen kann. Dann backt man ihn bei guter Mittelhitze etwa 
25—55 Minuten ſoeben durch, nimmt aus dem Ofen, beſtreicht ihn ſofort 
und recht ſchnell mit der Schokoladenfüllung, rollt ihn mit Hilfe des Perga⸗ 
mentpapiers ſchnell zuſammen (die Biskuitmaſſe darf nicht kalt werden, ſonſt 
erhärtet ſie und läßt ſich nicht mehr rollen), beſtreicht die erkaltete Rolle von 
außen mit derſelben Füllung und verziert noch durch Aufjprigen einiger 
Längsitreifen, oder man zieht mit der Gabel ungleichmäßige Cängsſtriche 
in die Creme, wodurch ein gutes, baumſtammähnliches Ausjehen erzielt wird. 

Zubereitung der Füllung: Man bereitet mit Dr Oetker's Schofo- 
ladenſpeiſe mit gehackten Mandeln nach Dorſchrift eine Schokoladenſpeiſe 
und ſchlägt ſie bis zum Erkalten. Inzwiſchen rührt man die kalt geſtellte, 
harte Butter ſchaumig, gibt die Rakao⸗Zuckermiſchung dazu, verrührt alles, 
ſtellt kalt und gibt ſehr langſam, unter ſtetem Rühren, löffelweiſe den 
gut erkalteten, aber noch nicht erſtarrten pudding dazu. 

Unmerkung: Eine andere Art, dieſes Gebäck herzuſtellen, ſiehe unter 
dem folgenden Rezept „Biskuitrolle“. 


Biskuitrolle. + 


Zutaten zum Teig: 5 Eier, 100 g Zucker, 1 päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker, 90 g Dr Oetker's „Guſtin“ oder 2 päckchen Dr Getker's Pudding⸗ 
pulver Danille⸗Geſchmack. 
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Zutaten zur Füllung: Etwa 150 g beliebige Marmelade. 

Zum Überſtäuben: Etwas Puderzucker. 

Zubereitung: Eigelb, 50 g Zucker und Danillinzuder ſchlägt man mit 
der Schneerute bis zur cremeartigen Beſchaffenheit. Dann ſchlägt man das 
Eiweiß mit den reſtlichen 50 8 Zucker zu ſteifem Schnee, zieht dieſen vor⸗ 
ſichtig mit der Schneerute unter die Eimaſſe, vermengt in derſelben Weiſe 
das „Guſtin“. Man gießt den Teig auf ein gefettetes Randblech, das mit 
gefettetem Pergamentpapier ausgelegt iſt, und backt ihn 15—20 Minuten 
bei guter Mittelhitze ſoeben durch. Es iſt gut, das Papier an der offenen 
HBlechſeite nach oben umzukniffen, damit der Teig beim Backen nicht herunter⸗ 
fließen kann. A 

Nach dem Baden wird das Biskuit auf ein gefettetes Papier geſtürzt, 
das Pergamentpapier ſofort entfernt, der Kuchen mit nicht allzuſehr geſüßter 
Marmelade beſtrichen, noch warm zu einer Rolle zuſammengerollt und mit 
Puderzucker überſtäubt. Man kann die Biskuitrolle warm als Nachtiſch geben 
oder auch kalt aufgeſchnitten zu Tee oder Wein reichen. 

Unmerkung: Eine andere Art zur Herſtellung der Biskuitrolle ſiehe 
unter „Bismarckeiche“. 


Frankfurter Kranz (ſiehe Abbildung 30). 

Zutaten zum Teig: 100 g Butter, 150 f Zucker, 3 Eier, einige Tropfen 
Dr Metker's Backöl Zitrone, 150 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 50 g Dr Oetker's „Guſtin“. | 

Zutaten zur Creme: 1% Liter Milch, 100 g Zucker, 1 Päckchen Dr. Getker's 
Puodingpulver Danille-Geihmad, 1 päckchen Dr Oetker's Danillinzuder, 
50 g Rokosfett, 175—200 g Butter. 5 

Zur Verzierung: 125 g Mandeln, 1 Eßlöffel Zucker, 1 Meſſerſpitze Butter. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, gibt Jucker 
und Eier dazu, fügt das Zitronenöl und das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ 
gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu. Man verrührt alles zu einem glatten 
Teig und gibt ihn in eine gefettete, ausgeſtreute Kranzkuchenform und backt 
ihn bei ſchwacher Mittelhitze 50—40 Minuten. 

Zubereitung der Creme: Don Milch, Zucker und Puddingpulver 
kocht man nach angegebener Dorichrift, jedoch die Anrührflüſſigkeit von 
½ Liter Milch genommen, einen Pudding, den man, mit 1 Päckchen Danillin- 
zucker vermengt, bis zum Erkalten rührt. Das Kokosfett wird auf gelindem 
Seuer leicht geſchmolzen, wieder abgekühlt, aber noch flüſſig, tropfenweiſe 
unter tüchtigem Rühren zu der ſchaumig gerührten Butter gegeben. Dann 
rührt man löffelweiſe den völlig erkalteten, aber noch nicht erſtarrten Pudding 
darunter.“) 


*) Leſen Sie unbedingt: „Buttercreme“ Seite 18. 
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Erkaltet ſchneidet man den Kuchen in 3 Scheiben, beſtreicht dieſelben 
mit der Creme, ſetzt ſie aufeinander und beſtreicht auch die Oberfläche und 
Seiten des Kuchens damit. Dann beſtreut man den Kranz mit abgezogenen, 
gehackten Mandeln, die man vorher in etwas Zucker und Butter braun 
geröſtet hat. 


Einfache Torte mit Apfelmus (ſiehe Abbildung 13). 

Zutaten zum Teig: 2 Eier, 100 g Zucker, 2—5 Eßlöffel Waſſer, 75 g 
Weizenmehl, 75 g Dr Detter’s „Guſtin“, 2 geſtrichene Teelöffel Dr Oetker's 
„Backin“, 1 Ppäckchen Dr Oetker's Soßenpulver Vanille-Geſchmack. 

Zutaten zur Füllung: 1 kg Äpfel, etwas Waſſer, etwa 60 g Zucker. 

Zur Verzierung: % Liter Schlagrahm, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker. : 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“, „Guſtin“ und Soßenpulver 
gemiſchte und geſiebte Mehl und den | ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Den gut 
vermengten Teig füllt man in eine gefettete, mit Papierfutter ausgelegte 
Springform und backt ihn 50—40 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Zubereitung des Apfelmufes: Die Äpfel werden geſchält, vom 
Kernhaus befreit und in kleine Stücke geſchnitten. Dieſe werden mit ganz 
wenig Waſſer und etwa 60 g Zucker zu einem dicken Mus gekocht, welches 
man erkalten läßt. 

Den erkalteten Boden ſchneidet man einmal durch, füllt mit Apfelmus, 
beſtreicht auch die Oberfläche damit und verziert dann Rand und Oberfläche 
der Corte beliebig mit etwas ſteifer Schlagſahne. 

Zubereitung der Verzierung: Der Schlagrahm wird mit einem 
Schneebeſen ganz ſteif geſchlagen und mit dem Danillinzuder gewürzt. 


Schneetorte. 

Zutaten zum Teig: 2 Eier, 100 g Zucker, 2—5 Eßlöffel Waſſer, 75 8 
Weizenmehl, 75 g Dr. Oetker's „Guſtin“, 2 geſtrichene Teelöffel Dr Oetker's 
„Backin“, 1 Päckchen Dr Oetker's Soßenpulver Danille⸗Geſchmack. 

Zutaten zur Füllung: 250 g Äpfel, 150 f Zucker, 1 Päckchen Dr Detfer’s 
Vanillinzucker, 1 Eiweiß, 2½ Blatt Dr. Oetker's weiße Regina-Öelatine. 

Zum Rand: 25 g feiner Zucker, 5 8 Kakao, einige Früchte zur Verzierung. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker und Waſſer werden mit 
dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen cremeartigen Maſſe geſchlagen. Dann 
unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“, „Guſtin“ und Soßenpulver 
gemiſchte und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Den gut 
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vermengten Teig füllt man in eine gefettete, mit einem Papierfutter aus⸗ 
gelegte Springform und backt ihn 30—40 Minuten bet guter Mittelhitze. 

Zubereitung der Füllung: Die Äpfel gibt man in kochendes Waſſer 
und läßt ſie darin ſo lange bei kleiner Flamme kochen, bis die Schale platzt. 
Dann nimmt man ſie heraus, zieht die Schale ab und teilt das Fruchtfleisch 
in recht kleine Stücke. Man gibt dieſe (ſehr weichen) Apfelſtücke am beſten 
in eine irdene Schüſſel oder einen hohen Tontopf, fügt, wenn erkaltet, 150 g 
Zucker, 1 Päckchen Vanillinzucker und 1 Eiweiß hinzu und ſchlägt das Ganze 
mit einem Quirl oder einer Schneerute zu ſteifem Schaum (20—50 Minuten). 
Dann fügt man die eingeweichte, im Waſſerbad aufgelöſte Gelatine hinzu, 
läßt den Schnee kurze Zeit kalt ſtehen und ſtreicht ihn vor dem Erſtarren auf. 

Man ſchneidet den Tortenboden einmal durch, füllt ihn etwa 1 cm did 
mit dem Schnee, gibt den Reit desſelben auf Oberfläche und Rand der Torte, 
verziert die Oberfläche mit einigen beliebigen Früchten und beſtreut den Rand 
mit feinem Zucker, den man mit Kakao gemiſcht hat. 

Unmerkung: Dieſer Schnee ſchmeckt beſonders gut mit friſchen Erdbeeren 
oder gar Walderöbeeren hergeſtellt. 


Bienenſtich (in Springform) (ſiehe Abbildung 32). 

Zutaten zum Teig: 75 g Butter, 75 g Zucker, 1 Ei, 200 g Weizen⸗ 
mehl, 2 geſtrichene Teelöffel = 6 g Dr. Oetker's „Backin“, 1 Priſe Salz, 
2—5 Eßlöffel Milch. 

Zutaten zum Belag: 50—75 3 Butter, 100 g Zucker, 1 Päckchen 
Dr Oetker's Vanillinzucker, 100 g Mandeln, 1 Eßlöffel Milch. 

Zutaten zur Füllung: ¼ Liter - 15 Eßlöffel Milch, 1 Päckchen 
Dr Oetker's Soßenpulver Danille⸗Geſchmack, 60 f Zucker, 50 g Butter, 20 g 
Rokosfett. N 

Zubereitung des Ceiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt 
Zucker und Ei hinzu und gibt das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl und Salz abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe. Den Ceig ſtreicht 
man auf den Boden einer Springform, gibt darauf die etwas abgekühlte 
Belagmaſſe und backt den Kuchen etwa 35 Minuten bei guter Mittelhitze. 

Zubereitung des Belages: Die Butter läßt man ſchmelzen, fügt 
alle anderen Zutaten hinzu (die Mandeln abgezogen, halb gemahlen und 
halb gehackt), läßt alles einmal durchkochen und etwas abkühlen. 

Will man den Kuchen füllen, jo ſchneidet man ihn nach dem Baden 
einmal durch und beſtreicht mit Buttercreme. 

Zubereitung der Füllung: Don der Milch nimmt man 2 Eßlöffel 
ab und rührt damit das Soßenpulver an. Inzwiſchen bringt man die übrige 
Milch mit dem Zucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt die Unrührmaſſe 
unter ſtetem Rühren in die kochende Flüſſigkeit, läßt den Pudding etwa 
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1 Minute kochen und rührt ihn bis zum Erkalten. Die Butter rührt man 
ſchaumig, fügt das auf gelindem Seuer leicht geſchmolzene, wieder ab⸗ 
gekühlte, aber noch flüſſige Kokosfett tropfenweiſe unter tüchtigem Rühren 
hinzu und rührt dann löffelweiſe den völlig erkalteten, aber noch nicht 
erſtarrten Pudding darunter.“) 

Unmerkung: Diejer Kuchen wird beſonders ſchön im „Rüchenwunder“. 
Man braucht dann aber zum Teig: 100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, 250 8 
Weizenmehl, 15 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 1 Priſe Salz, 5—7 Eßlöffel 


Milch. 
Kleingebäck. N 


Bei der Herſtellung von Kleingebäck iſt der bekannte Rollausſtecher 


beſonders praktiſch; man kann ihn überall da verwenden, wo aus dem aus⸗ 


gerollten Teig Plätzchen in den verſchiedenſten Formen ausgeſtochen werden 
ſollen. . 

Soll das Kleingebäck knuſprig bleiben, jo bewahrt man es am beiten in 
gut verſchließbaren Blechdoſen auf. 


Haferflockenplätzchen (Makronenart). 

Zutaten: 250 8 Haferflocken, 200 8 Butter, 100 g Weizenmehl, 1 ge⸗ 
ſtrichener Teelöffel = 3 f Dr Oetker's „Backin“, 200-8 Zucker, 1 Päckchen 
Dr Detter’s Danillinzuder, 1—2 Eier. 5 

Zubereitung: Die Haferflocken gibt man in eine Schüſſel und gießt 
darüber die zerlaſſene, kochend heiße Butter, damit die Flocken gebrüht 
werden, verrührt fie gut und läßt auf handwärme erkalten. Dann fügt man 
das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und allmählich 
Zucker und Danillinzuder. Man erhält einen etwas krümeligen Teig, den 
man durch die Zugabe des Eies wieder glattrührt. Mit dem Teelöffel werden 
kleine häufchen in größerem Übſtand (da der Teig ſehr zerläuft) auf ein 
gefettetes, bemehltes Blech geſetzt. Man backt dieſelben bei ſtarker Hitze 
15—20 Minuten goldgelb. 


Teegebäck oder Keks. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr OGetker's „Backin“, 100 g 
Zucker, 1 päckchen Dr Getker's Vanillinzucker, 2 Eier, 5 Eßlöffel Waſſer, 
175 g Butter. 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz, die ganzen 
Eier und das Waſſer und verrührt dieſe Zutaten zu einer glatten Maſſe. 


*) Leſen Sie unbedingt: „Buttercreme“ Seite 18. 
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Die kalt geitellte Butter wird ſtückweiſe hineingepflüdt, die Maſſe mit dem 
Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß ver⸗ 
arbeitet. Der Teig wird dünn ausgerollt und mit einem Weinglaſe zu runden 
Scheiben ausgeſtochen. Mit einer Gabel oder einem .Reibeijen drückt man 
gleichmäßige Vertiefungen hinein und backt auf einem gut geſäuberten Blech 
15—20 Minuten bei ſtarker Hitze. 


Danillegebäc, 


Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetfer’s 
„Backin“, 150 f Zucker, 2 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 2 Eier, 
250 g Butter. 5 

Zutaten zur Verzierung: 1 Ei, 75—100 g Mandeln, 50 8 Zucker. 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf die Ciſchplatte oder das Backbrett gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz und die ganzen 
Eier und verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. In dieſe pflückt man die kalt 
geſtellte, harte Butter in kleinen Stücken. die Maſſe wird mit dem Mehl 
bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet, 
meſſerrückendick ausgerollt und mit kleinen Förmchen ausgeſtochen. Die 
Plätzchen legt man auf ein gut geſäubertes Blech, beſtreicht ſie mit dem 
verquirlten Ei und verziert ſie mit den abgezogenen, gehobelten Mandeln, 
die man mit dem Zucker gemiſcht hat. Man backt die Plätzchen bei ſtarker 
Hitze in 10—20 Minuten und kann ſie erkaltet lange Zeit in Blechdoſen 


aufbewahren. 
Mandel plätzchen 


Zutaten: 500 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 200 g 
Zucker, einige Tropfen Dr Oetker's Badöl Bittermandel, 2 Eier, 250 g Butter, 
100 g Mandeln. 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz und die ganzen 
Eier und verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter 
wird ſtückweiſe hineingepflückt, die abgezogenen, geriebenen Mandeln darauf 
gegeben, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell 
zu einem Kloß verarbeitet. Es iſt gut, den Teig erſt etwas kalt zu ſtellen; 
dann rollt man ihn meſſerrückendick aus, ſticht mit kleinen Blechformen 
Plätzchen ab, die auf einem geſäuberten Blech in ungefähr 15 Minuten bei 
ſtarker Hitze knuſprig gebacken werden. ö 

Diejer Teig iſt ſehr weich, man tut daher gut, ihn in einem ganz beſonders 
kalten Raum herzuſtellen. 
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Rezept Seite 26 


19. Erdbeertorte mit Gitter Rt * 75 * 
a 


Rezept Seite 28 5 ri 5 R 1 De N 3 N, 
. 


20. Buttercremetorte 
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30. Frankfurter Kranz 
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31. Zweifruchttorte 
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32. Bienenstich in Springform 
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S⸗Kuchen (fiehe Abbildung 34). 

Zutaten zum Teig: 250 f Butter, 200—250 g Zucker, 1 Päckchen 
Dr Oetker's Vanillinzucker, 2 ganze Eier, 500 g Weizenmehl, 1 geſtrichener 
Teelöffel = 5 g Dr Oetker's „Backin“. 

Zutaten zum Guß: 100 g Schokolade, einige Tropfen Waller. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt Zucker, 
Vanillinzucker, und die ganzen Eier dazu, gibt nach und nach das mit dem 
„Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und verarbeitet alles zu einem 
feſten Teig, den man in einen Spritzbeutel oder in eine Gebäckſpritze füllt. 
Auf ein geſäubertes Blech ſpritzt man Suchen von etwa 8 cm Länge oder 
Kränze, die bei ſtarker Hitze ungefähr 20 Minuten goldgelb gebacken werden. 
Nach dem Baden wird das eine Ende mit Schokoladenguß verſehen. 

Herſtellung des Guſſes: Man läßt die geriebene Schokolade mit 
einigen Tropfen Waſſer im heißen Waſſerbade zergehen. 


Kameruner. 

Zutaten zum Teig: 250 8 Weizenmehl, 1 geſtr. Teelöffel (3 8) Dr Oetker's 
„Backin“, 25 g Kakao, 125 g Zucker, 1 päckchen Dr Oetker's ‚Danillinzuder, 
2 Eier, 125 g Butter. 

Zutaten zum Guß: 125 g Schokolade, 1—2 Eßlöffel heißes Waſſer, 
20—25 g Kokosfett. 2 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ und Kakao ge- 
miſchte Mehl wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Ciſchplatte 
gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man 
Zucker, Gewürz und die ganzen Eier und verrührt dieſe zu einer glatten 
Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe 
mit dem Mehl bedeckt und mit dem Hanöballen ſchnell zu einem feſten Kloß 
verarbeitet. Dann rollt man den Teig - em dick aus, ſticht halbmonde 
ab, die auf gut geſäubertem, gefetteten Blech bei ſtarker Hitze vorſichtig etwa 
20 Minuten gebacken werden. Nach dem Erkalten überzieht man die Plätzchen 
mit einem Schokoladenguß. 

Zubereitung des Guſſes: 125 g zerkleinerte Schokolade läßt man 
mit 1—2 Eßlöffeln Waſſer in einem Tiegel über ſchwachem Seuer zergehen. 
Zur Erzielung eines glänzenden Ausjehens kann man 20—25 f Kokosfett 
hinzugeben. s f 

Fruchtplätzchen (fiehe Abbildung 35). 

Zutaten zum Teig: 300 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Getker's 
„Backin“, 150 f Dr Oetker's „Guſtin“, 100 f Zucker, 1 päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker, 5 Eier, 200 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 125 g beliebige Marmelade. 
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Zubereitung: Das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz 
und die ganzen Eier und verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt 
geſtellte Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl 
bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. 
Man rollt den Teig meſſerrückendick aus, ſticht mit einem mehlbeſtäubten 
Weinglas Scheibchen ab, beſtreicht je eins mit Marmelade, ſticht aus einem 
anderen eine kleine Rundung aus, damit ein durchlochter Ring entſteht, 
ſetzt dieſen auf ein beſtrichenes Scheibchen, gibt noch etwas Marmelade in 
die Offnung und backt bei ſtarker Hitze in etwa 15 Minuten goldgelb. 


Obſt⸗Törtchen (ſiehe Abbildung 36). 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 5 f 
Dr Getker's „Backin“, 100 f Zucker, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone, 
1 Ei, 125 g Butter. f 

Zum Beſtreichen: 1 Eiweiß. 

Zutaten zum Belag: 2 Pfund Friſchobſt, 10 g = 3 geſtrichene Teelöffel 
Dr OGetker's „Guſtin“ oder 5 Blatt Dr Oetker's weiße oder rote Regina⸗ 
Gelatine, ½ Liter flüſſige Sahne (Schlagrahm). 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Badöl 
und die ganzen Eier und verrührt dieſe Zutaten zu einer glatten Maſſe. 
Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem 
Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß ver⸗ 
arbeitet. Den Teig rollt man dünn aus, ſticht mit einem Weinglas Scheibchen 
ab, formt aus dem Reſt des Teiges dünne Köllchen und legt dieſe auf die 
kleinen Tortenböden, deren Rand man vorher mit Eiweiß beſtrichen hat. 
Die Ceigröllchen beſtreicht man nun auch mit Eiweiß, damit ſie nicht aus⸗ 
einanderlaufen, ſetzt die Böden auf ein gut geſäubertes Blech und backt ſie 
in 10—15 Minuten bei ſtarker Hitze hellgelb. 

Die fertigen Törtchen belegt man mit rohem oder gedämpftem Obſt wie 
Stachelbeeren, Eroͤbeeren, Kirſchen, Zwetſchen uſw., verdickt den Gbſtſaft 
mit Dr Oetker's „Slammerikchen“ (man rechnet auf 44 Liter etwa 20 g) oder 
Dr OGetker's Regina⸗Gelatine (man rechnet auf Y, Liter Saft etwa 3 Blatt) 
und gibt ihn noch warm bzw. kurz vor dem Erſtarren (bei Gelatine) über die 
Früchte. Erkaltet verziert man den Rand der Törtchen mit Schlagſahne. 

Unmerkung: Es iſt gut, den Teig vor dem Ausrollen kalt zu ſtellen. 
Unbelegte Tortenböden halten ſich in einer Blechdoſe aufbewahrt lange Zeit 
friſch. Man belegt die Böden etwa einen halben Tag vor Gebrauch. 
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Rum-Törtchen (fiehe Abbildung 37). 

Zutaten zum Teig: 375 g Weizenmehl, 2 geſtrichene Teelöffel = 6 g 
Dr Oetker's „Backin“, 125 g Zucker, 1 Priſe Salz, ½ Fläſchchen Dr Oetker's 
Backöl Zitrone, 2 Eier, 250 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 200 f Aprikoſen⸗Marmelade, 1 Eßlöffel Waſſer, 
1 Släſchchen Dr Oetker's Rum⸗kKHroma. 

Zutaten zum Guß: 125 f Puderzucker, 1 Fläſchchen Dr Oetker's Rum- 
Aroma, 1—1½ Eßlöffel kaltes Waſſer. 

Zur Verzierung: Einige eingelegte entſteinte Kirjchen. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Salz, Backöl 
und die ganzen Eier und verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte 
Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und 
mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Man rollt den 
Teig etwa 2 meſſerrückendick aus, ſticht mit einem Weinglas runde Scheiben 
ab und backt fie bei ſtarker Hitze 10—20 Minuten goldbraun. Erkaltet beſtreicht 
man einen Ceil der kleinen Kuchen auf der Unterſeite mit der Marmelade und 
legt die anderen Kuchen mit der Unterſeite darauf. Die Oberfläche der zuſam⸗ 
mengeſetzten Kuchen überzieht man mit Zuckerguß, läßt dieſen abtrocknen 
und gibt in die Mitte je eine abgetropfte Rirſche. 

Zubereitung der Füllung: Die Marmelade wird mit 1 Eßlöffel 
Waſſer verdünnt und mit Rum⸗Hroma abgeſchmeckt. 

Zubereitung des Guſſes: Den geſiebten Puderzucker rührt man 
mit dem Rum⸗klroma und Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


Ananas⸗Törtchen (fiehe Abbildung 38). & 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr. Oetfer’s 
„Backin“, 40 g Kakao, 200 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danillinzucker, 
1 Eßlöffel Milch, 2 Eier, 250 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: Etwa 250 8 Ananas-Konfitüre, 3—4 Blatt 
Dr. Oetker's weiße Regina⸗Gelatine, Y, Liter Waſſer, nach Belieben etwas 
Schlagſahne zum Verzieren, die mit 1 päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker 
gewürzt wird. f 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
und Kakao werden durch ein Sieb auf ein Badbrett oder die Tiſchplatte gegeben 
und zu einem Kranz: auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, 
Vanillinzucker, Milch, die ganzen Eier und verrührt die eben genannten Zus 
taten zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe hinein⸗ 
gepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu 
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einem feſten Kloß verarbeitet. Dann rollt man den Teig aus und ſticht mit 
einem mehlbeſtäubten Weinglas runde Plätzchen aus. Don den klusſtechreſten 


formt man unter Hinzufügung von 1—2 Eßlöffeln Mehl fingerdicke Rollen, die 
man ſorgfältig am Rande der Plätzchen auflegt, und backt letztere bei ſtarker Hitze 
etwa 20 Minuten. Erkaltet beſtreicht man fie mit Ananas-Konfitüre und gibt 
obenauf etwa 1 Teelöffel Gelatinelöſung. Erſtarrt kann man die Cörtchen 
noch mit Schlagſahne verzieren, die man mit 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillin⸗ 
zucker geſüßt hat. 

Zubereitung der Gelatinelöſung: Die Gelatine weicht man in 
kaltem Waſſer ein, löſt fie in Y, Liter heißem Waſſer gut auf und läßt ſie er⸗ 
kalten. Sobald fie beginnt, dicklich zu werden, gibt man ſie über die kinanas⸗ 
Konfitüre, 

Die Maſſe ergibt etwa 55—40 Torteletten. 


Obſt⸗Schnitten. 

Zutaten zum Teig: 300 g Weizenmehl, 2 geſtrichene Teelöffel = 6 g 
Dr. Oetker's „Backin“, 100 f Zucker, 2 Eier, 125 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 125 g beliebige Marmelade. 

Zutaten zum Guß: 200 f Puderzucker, 1 Släſchchen Dr Oetker's Hrrak⸗ 
Aroma, etwa 5 Eßlöffel heißes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte und 
geſiebte Mehl wird auf einem Backbrett oder einer Tijchplatte zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die ganzen Eier und 
verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe 


in die Maſſe gepflückt, mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell 


zu einem feſten Kloß verarbeitet, etwa 1, cm dick auf dem Blech ausgerollt, 
in 6 Cängsſtreifen geſchnitten und bei ſtarker Hitze etwa 15—20 Minuten 
gebacken. Nach dem Backen laſſen ſich die einzelnen Streifen abbrechen oder 
leicht abſchneiden. Sie werden erkaltet mit beliebiger Marmelade beſtrichen. 
Man ſetzt dann 2 oder 3 Streifen aufeinander, läßt 1—2 Stunden (wenn 
möglich) die Marmelade einziehen und ſchneidet aus den Längsitreifen 18 kleine 
Schnitten, die man mit Zuckerguß überzieht und mit Geleeſtückchen, eingelegten 
Früchten oder Piſtazien verziert. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Arral-Aroma und Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Apfeltaſchen (fiehe Abbildung 33). 
Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 1 päckchen Dr Oetker's „Backin“, 


100 fg Zucker, 1 Fläſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone, 2 Eier, etwa a Liter 


Milch (ungefähr 6 Eßlöffel), 150—200 g Butter. 
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Zum Beſtreichen: 1 Ei. 

Zutaten zur Füllung: 1 kg gute Apfel, 150 g Zucker, 1 päckchen 
Dr Oetker's Vanillinzucker, 50 g Roſinen, 1 Meſſerſpitze Zimt. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Backöl 
und die ganzen Eier, verrührt dieſe Zutaten zu einer glatten Maſſe, gibt 
wieder in die Mitte die Milch und verrührt nochmals. Die kalt geſtellte Butter 
wird ſtückweiſe in die weiche Maſſe gepflückt, dieſelbe mit dem Mehl bedeckt 
und mit dem Hanöballen ſchnell zu einem Kloß verarbeitet. Man rollt den 
Ceig etwa ½ em dick aus und ſticht große runde Scheiben etwa 10—12 cm, 
im Durchmeſſer aus. Die Ränder beſtreicht man mit dem zerquirlten Ei, legt 
etwas Apfelmaſſe auf die eine Hälfte der Scheibe, klappt die andere Hälfte 
darüber, drückt die Ränder an, ſetzt die Taſchen auf ein gefettetes Blech, beſtreicht 
mit dem übrigen zerquirltem Ei und backt bei ſtarker Hitze 25-30 Minuten. 

"Zubereitung der Füllung: Die Äpfel befreit man von Schalen und 
Gehäuſe, hobelt ſie und vermengt ſie kurz vor dem Füllen der Tajchen mit 
den angegebenen Zutaten. 


Frucht⸗Würfel. 

Zutaten zum Teig: 150 f Butter, 200 f Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker, 3 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
Liter Milch. 

Zutaten zur Füllung: 250 g beliebige Konfitüre, 

Zutaten zum Schokoladenguß: 500 g Blockſchokolade, 100 f Kokosfett. 


Zubereitung des Teiges: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt 
Zucker, Gewürz und Eier hinzu, und gibt danach das mit dem „Backin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch unter die Maſſe. Man ſtreicht 
den Teig auf ein gefettetes, mit gefettetem Pergamentpapier überzogenes 
Blech etwa ½ cm did auf, backt in 15—20 Minuten bei guter Mittelhitze 
goldgelb, ſtürzt das Gebäck, zieht das Papier ab und ſchneidet den Kuchen 
in 2 gleiche Teile; ein Teil wird mit der Konfitüre beſtrichen, der andere 
darauf geſetzt und nun aus dem Gebäck 4x4 em große Würfel geſchnitten. 
Man taucht dieſe in den Schokoladenguß und zwar ſo, daß der Boden unbedeckt 
bleibt und ſetzt ſie auf Pergamentpapier. 

Zubereitung des Guſſes: Die gut zerkleinerte, am beiten geriebene 
Schokolade läßt man im Waſſerbad zergehen. Cöſt ſich die Schokolade ſchwer 
auf, jo kann man vorſichtig etwas Waſſer zur Cöſung hinzufügen. Dann gibt 
man das warme (leicht geſchmolzene) Kokosfett darunter, rührt gut durch 
und verwendet den Guß in lauwarmem Zujtande. 
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Punſchkränzchen. 
Zutaten zum Teig: 250 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g 
Dr. Oetker's „Backin“, 125 g feiner Zucker, 1 Släſchchen Dr. Oetker's Backöl Zitrone, 
1 Släſchchen Dr OGetker's Rum⸗klroma, 1 Ei, 125 g Butter, 125 g Mandeln. 
Zum Beſtreichen: 1 Ei. 
Zutaten zum Guß: 100 f Puderzucker, 1 Släſchchen Dr. Oetker's Rum- 


Aroma, 1½ Eßlöffel heißes Waſſer. 


Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Backöl, 
Rum⸗Aroma und das ganze Ei und verrührt dieſe Zutaten zu einer glatten 
Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe hineingepflückt, die mit der 
Schale geriebenen Mandeln (am beſten zweimal durch die Mühle geben) 
darauf gegeben, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen 
ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Man formt aus dem Teig klein⸗ 
fingerdicke Röllchen, die man auf einem geſäuberten Blech zu Kränzchen zus 
ſammenlegt, beſtreicht dieſe mit dem zerquirlten Ei und backt ſie bei ſtarker 
Hitze in 10—15 Minuten goldgelb. Erkaltet beſtreicht man die Kränzchen mit 
einem Rum⸗Guß. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Rum⸗Aroma und heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſfe verrührt. 

Anmerfung: Wer den Guß gefärbt liebt, löſt in den 1½ Eßlöffeln heißem 
Waſſer ein kleines Stückchen rote Dr Oetker's Regina-Gelatine auf (je nach 
Wunſch der Färbung) und gibt dann das Waſſer durch ein feines Haarfieb 
zu dem Puderzucker. 

Mandelſtangen. 

Zutaten: 250 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g Dr. Oetker's 
„Backin“, 100 8 Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 6—7 Eßlöffel 
Milch, 125 g Butter, 100 g Mandeln. 

Zum Beſtreichen: 1 Eigelb und 15 f geriebene Mandeln. 

Zubereitung: Sämtliche Zutaten verarbeitet man zu einem feſten Teig, 
rollt ihn ½ em dick aus, ſchneidet fingerbreite und ⸗lange Streifen daraus, 
beſtreicht dieſe mit Eigelb und ſtreut abgezogene, geriebene Mandeln darauf. 
Man backt die Mandelſtangen bei ſtarker Hitze in 15—20 Minuten goldgelb 
und reicht ſie zu Wein oder Tee. 

Anmerkung: Die Verarbeitung iſt die gleiche wie bei Salzſtangen Seite 56. 


Terraſſen (ſiehe Abbildung 41). 
Zutaten: 250 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g Dr. Oetker's 
„Backin“, 80 g Zucker, 1 Meſſerſpitze Zimt, 180 g Butter. 
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Zum Beſtreichen der plätzchen: 100 f Himbeer-Marmelade oder 

⸗Ronfitüre. f 
Zum Überſtäuben: Etwas Puderzucker. 

Zum Derzieren: Einige halbierte Rirſchen oder Geleeſtückchen. 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu einem Kranz aus⸗ 
einandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz und darauf in kleinen 
Stückchen die kalt geſtellte, harte Butter. Die Maſſe wird mit dem Mehl bedeckt 
und mit dem Kandballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Man rollt 
den Teig markſtückdick aus, ſticht mit drei⸗ oder viererlei Größen von gezackten 
Ausitechformen Scheibchen aus und backt dieſe auf gut geſäubertem Blech bei 
ſtarker Hitze in 10—15 Minuten hellgelb. Man ſetzt dann immer 3—4 Scheibchen, 
die kleineren nach oben mit dazwiſchen geſtrichener Marmelade oder Konfitüre 
übereinander, beſtäubt ſie mit Puderzucker, gibt auf das oberſte ein klein wenig 
Marmelade und legt darauf eine halbe Kiriche oder ein Stückchen Gelee. 

Unmerkung: Die Maſſe ergibt 20—22 Cerraſſen. 


Heideſand. * 5 

Zutaten: 250 g Butter, 250 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danillin- 
zucker, 375 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel 3 g Dr Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Die Butter wird ſtark gebräunt und zum Erſtarren kalt 
geſtellt, dann fügt man Zucker und Vanillinzucker hinzu und läßt die Butter⸗ 
Zuckermaſſe möglichſt hart werden, ehe man dieſelbe mit dem Mehl, das man 
mit dem „Backin“ gemiſcht und geſiebt hat, gut durcharbeitet. Den Teig rollt 
man in talerdicke Rollen, die man über Nacht liegen läßt, damit ſie erhärten. 
Am andern Cage ſchneidet man die Rollen in % em dicke Scheiben und backt 
dieſe auf einem geſäuberten Blech bei leichter Hitze % Stunde. 

Anmerkung: Zu dieſem Gebäck kann nur gute Butter verwendet werden 
(nicht Margarine). Es iſt als feines Gebäck zum wein zu empfehlen. 


Blätterteig mit Quark. & 

Zutaten zum Teig: 250 g Weizenmehl, ½ päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 250 8 Quark, 250 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 150—200 g Marmelade. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man den Quark, und 
pflückt da hinein die kalt geſtellte, harte Butter in kleinen Stückchen. Sie wird 
mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu einem glatten Teig 
verarbeitet, den man am beſten über Nacht ſtehen läßt. Am nächſten Morgen 
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rollt man den Teig dünn aus, ſchlägt ihn übereinander, verfährt in gleicher 
Weiſe 2—5mal und läßt den Teig 1 Stunde ruhen. Dieſe Bearbeitung des 
Teiges wiederholt man zweimal, teilt ihn, rollt die Teiljtüde dünn aus, ſchneidet 
Vierecke daraus, gibt etwas Marmelade in die Mitte und legt kuvertartig 
zuſammen. Dann backt man die Teilchen auf gut geſäubertem Blech bei ſtarker 
Hitze etwa 15 Minuten. 

Anmerkung: Dieſer Teig iſt auch für Paſteten zu empfehlen. 


Salzſtangen (ſiehe Abbildung 39). 

Zutaten zum Teig: 250 g Weizenmehl, 2 geſtr. Teelöffel (6 8) Dr Getker's 
„Backin“, 1 Priſe Salz, etwa 7 Eßlöffel Milch, 100 g Butter. 

Zum Beſtreichen: 1 Eigelb. 

Zum Beſtreuen: Etwas Salz, etwas Kümmel. 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Badbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu einem Kranz aus⸗ 
einandergezogen. In die Mitte gibt man Salz und Milch und verrührt ſie 
von der Mitte aus mit dem Mehl zu einer weichen Maſſe. In dieſe pflückt 
man ſtückweiſe die kalt geſtellte Butter, bedeckt die Maſſe mit dem reſtlichen 
Mehl und verarbeitet ſie mit dem Handballen zu einem feſten Kloß. Es kommt 
bei dieſem Teig darauf an, daß er ſehr gut durchgeknetet iſt, damit er ſich gut 
ausrollen läßt. Man rollt ihn etwa ½ em dick aus und ſchneidet fingerbreite 
und gut fingerlange Streifen daraus, beſtreicht ſie mit Eigelb und beſtreut 
ſie mit Salz und Kümmel. Man backt die Salzſtangen bei ſtarker Hitze etwa 
15 Minuten hellbraun. Die Maſſe ergibt ungefähr 55 Stück. 

Unmerkung: Wer ein ſchöneres Ausjehen der Stangen erzielen will, kann 
die Streifen vor dem Beſtreichen mit Eigelb ſpiralenförmig drehen (das eine 
Ende dreht man nach rechts, das andere nach links herum). 


Weſpenneſter. 

Zutaten: 3 Eiweiß, 250 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 
250 9 Mandeln, 80—100 f Schokolade. 

Zubereitung: Man ſchlägt das Eiweiß zu Schnee, fügt unter weiterem 
Schlagen den Zucker und Vanillinzucker löffelweiſe hinzu und unterhebt dann 
vorſichtig die mit der Schale gehackten Mandeln und die geriebene Schokolade. 
Mit einem Cöffel ſetzt man Häufchen auf ein gewachſtes Blech, gefettetes 
Pergamentpapier oder auf kleine Oblaten und backt die Küchlein bei leichter 
Hitze in etwa 15 Minuten ab. 


Haſelnuß⸗Makronen (ſiehe Abbildung 43). * 
Zutaten zum Teig: 100 f Haſelnüſſe, 100 g Mandeln, 250 g Zucker, 
1 Päckchen Dr Oetker's Danillinzuder, 5—6 Eiweiß, 100 g Weizenmehl, 1 ge⸗ 
ſtrichener Teelöffel = 3 g Dr Oetker's „Backin“. 
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Zubereitung des Teiges: Die Nüſſe werden etwa 10 Minuten im 
Ofen geröſtet, damit ſie ſich enthäuten laſſen, recht fein gerieben, mit den 
abgezogenen, geriebenen Mandeln, dem Zucker und Vanillinzucker vermengt. 
Dann wird dieſe Maſſe gleichzeitig mit dem mit „Backin“ gemiſchten und 
geſiebten Mehl unter den ſteif geſchlagenen Eierſchnee gehoben. Man ſetzt 
mit dem Teelöffel kleine häufchen auf ein gefettetes Pergamentpapier und 
backt ſie bei ſtarker Hitze etwa 10—15 Minuten. Gebacken legt man die Makronen 
mit dem Pergamentpapier auf ein naſſes Tuch, damit ſie ſich langſam vom 
Papier löſen. Die Maſſe ergibt ungefähr 40 Makronen. 


Rokos⸗Makronen. x 


Zutaten: 2 Eßlöffel Waſſer, 4 Eiweiß, 400 8 Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker, 50 g Butter, 400 g Kofostajpel, 75 g Weizenmehl, 75 8 Dr Oet⸗ 
ker's „Guſtin“, ½ Päckchen Dr. Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Waſſer, Eiweiß, Zucker und Vanillinzucker werden gut 
verrührt, dann fügt man Butter und die Kofostajpeln hinzu und läßt das Ganze 
unter tüchtigem Rühren ſoeben aufkochen, nimmt vom Feuer, läßt etwa auf 
Handwärme erkalten und arbeitet das Mehl unter die Maſſe das man mit 
dem „Guſtin“ und „Backin“ gemiſcht und geſiebt hat. Mit einem Ceelöffel 
ſetzt man kleine Häuſchen auf ein gefettetes Blech und backt die Makronen 
bei leichter Hitze in 10—20 Minuten. 


Biskuit⸗Mürfel. 


Zutaten zum Teig: 5 Eier, 4 Eßlöffel Waller, 250 f Zucker, 1 Päckchen 
Dr Oetker's Vanillinzucker, 125 g Weizenmehl, % Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
125 g Dr Getker's „Guſtin“. 

Zutaten zur Creme: 1% Liter Milch, 100 8 Zucker, 1 Päckchen Dr OGet⸗ 
ker's Puddingpulver Vanille-Geſchmack, 50 g Kokosfett, 175—200 g Butter. 

Zutaten zum Guß: 150 g Puderzucker, 50 g Kakao, 2—5 Eßlöffel heißes 
Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker, Gewürz und Waſſer werden 
mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. 
Dann unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl und den ſteif geſchlagenen Eierſchnee. Man füllt den Teig 
in 2 gefettete Springformen oder auf ein gefettetes Randblech und backt ihn 
etwa 50 Minuten bei guter Mittelhitze. Die erkaltete Biskuitmaſſe ſchneidet 
man einmal waagerecht durch und teilt beide Hälften in gleiche Rechtecke, 
Würfel und Sicheln ein. Die unteren Teile beſtreicht man mit Buttercreme, 
legt die dazu paſſenden Oberteile darauf und überzieht das Ganze mit einem 
Schokoladenguß. 
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Zubereitung der Creme: Man bereitet nach Dorſchrift, jedoch die 
KUnrührflüſſigkeit von 15 Liter Milch genommen, einen Danille-Dudding, den 
man bis zum Erkalten ſchlägt. Dann läßt man 50 g Rokosfett über ſchwachem 
Seuer zergehen, völlig erkalten und gibt es noch flüſſig tropfenweiſe zu der 
ſchaumig gerührten, kalt geſtellten Butter und rührt löffelweiſe ganz langſam 
den völlig erkalteten, aber noch nicht erſtarrten Pudding darunter.) 


Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Kakao und heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


klnmerkung: Statt Buttercremefüllung kann man auch Gelee oder 
Frucht⸗Paſte zur Füllung verwenden und überzieht dann die Würfel mit 
einem Zitronen⸗Zuckerguß, hergeſtellt aus 150 g geſiebtem Puderzucker, der 
mit einigen Tropfen Dr Oetker's Backöl Zitrone und 2—3 Eßlöffeln heißem 
Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt wird. 


Pückler⸗Schnitte (fiehe Abbildung 40). & 


Zutaten zum Teig: 3 Eier, 150 g Zucker, 1 Päckchen Dr OGetker's Danil- 
linzucker, 3 Eßlöffel Waſſer, 100 g Weizenmehl, 1, Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
100 g Dr. Oetker's „Guſtin“; 20 g Rakao, 2 Eßlöffel Waſſer (für den dunklen 
Teig). 

Zutaten zur Füllung: ½ Liter Waſſer (davon 5 Eßlöffel zum An- 
rühren), 100 g Zucker, ½ päckchen Dr Getker's Fruttina⸗Puddingpulver 
Zitrone⸗Geſchmack, 1 Blatt weiße, 1 Blatt rote Dr. Oetker's Regina⸗Gelatine, 
V Liter ſüße Sahne. 

Zum Beſtreichen: 150 g Ananas-Konfitüre, 1 Eßlöffel Waſſer. 

Zutaten zum Guß: 150 g Puderzuder, 40 g Kakao, 2½—5 % Eßlöffel 
heißes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Eigelb, Zucker, Gewürz und Waſſer werden 
mit dem Schneebeſen zu einer ſchaumigen, cremeartigen Maſſe geſchlagen. 
Dann unterhebt man gleichzeitig das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl und ½ des ſteif geſchlagenen Eierſchnees. Die Hälfte des 
Ceiges gibt man auf die Hälfte eines Ranöbleches, das gefettet und mit gefette⸗ 
tem Papier belegt iſt, und ſtreicht die Maſſe recht glatt. Unter den übrigen 
Teig mengt man nun den Nakao, das Waſſer und den Reſt des Eierſchnees 


und ſtreicht danach auch die dunkle Maſſe auf den noch leeren Teil des Bleches. 


Es iſt gut, an der offenen Blechſeite das Papier nach oben umzukniffen, damit 
der Teig beim Backen nicht herunterfließen kann. Man backt die Maſſe bei 
guter Mittelhitze 15—20 Minuten. Gleich nach dem Backen ſtürzt man das 
Gebäck und zieht das Papier ab. a 


) Leſen Sie unbedingt: „Torten und Tortengebäcke“ (Allgemeines) ſowie „Buttercreme“ 
Seite 17, 18 und 19. 
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Zubereitung der Füllung: Man rührt mit 3 Eßlöffeln Waſſer das 
Puddingpulver an und läßt es einige Zeit ſtehen. Inzwiſchen bringt man 
das reſtliche Waſſer mit dem Zucker zum Rochen, nimmt vom Feuer, gibt 
unter ſtändigem Rühren die Unrührmaſſe hinzu, läßt das Ganze gut durch⸗ 
kochen und löſt danach die eingeweichte Gelatine in der heißen, vom Feuer 
genommenen Maſſe auf. Man rührt ſie bis zum Erkalten häufig um; dann 
gibt man ſie, noch ehe ſie erſtarrt iſt, löffelweiſe zu der ſteif geſchlagenen Sahne. 


Den erkalteten Teigboden ſchneidet man in zwei Ceile, ſo daß der helle 
Boden vom dunklen getrennt iſt. Dann ſchneidet man aus beiden Böden gleich⸗ 
mäßige Streifen (je 5 Stück in 7 em Breite), beſtreicht die hellen Streifen mit 
der Creme und ſetzt die dunklen Streifen darauf. Oberfläche und Ränder der 
zuſammengeſetzten Streifen werden mit der Konfitüre, die man mit dem Waſſer 
gut verrührt hat, beſtrichen und mit Schokoladenguß überzogen. Hus den 
Streifen ſchneidet man etwa 4—5 cm breite ſchräge Stücke, jo daß im Anfchnitt 
immer der helle Teigboden, die roſa Creme und der dunkle Teigboden zu 
ſehen ſind. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Kakao und heißem Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Schokoladen⸗Muſcheln (fiehe Abbildung 42). 


Zutaten zum Teig: 125 g Butter, 125 g Zucker, 3 Eier, 125 g Weizen⸗ 
mehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g Dr. Oetker's „Backin“, 1 Pädchen Dr Get⸗ 
kers Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln. 

Zutaten zur Füllung: 2 Eiweiß, 100 g Nüſſe, 75 g Zucker, 75 g a 
lade. 

Zutaten zum Guß: 1 Tafel einfache Speiſe⸗Schokolade. 


Zubereitung des Teiges: Butter, Zucker und Eier rührt man ſchaumig, 
und fügt nach und nach das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
ſowie das Puddingpulver hinzu. Man füllt die Maſſe in gut gefettete Muſchel⸗ 
formen etwa halbvoll, die man bei guter Mittelhitze 20—25 Minuten backt. 
Nach dem Backen werden fie durchgeſchnitten und mit Schofoladencreme 
gefüllt. 

Zubereitung der Füllung: Das Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee, 
unterzieht die geriebenen Nüſſe und Zucker, fügt die in heißem Waſſerbade 
aufgelöſte Schokolade hinzu, verarbeitet alles zu einer glatten Maſſe und 
ſtreicht dieſe zwiſchen die Schokoladenmuſcheln. Zuſammengeſetzt werden fie 
mit Schokoladenguß überzogen, ſo daß die Schnittfläche nicht mehr zu ſehen iſt. 


Zubereitung des Guſſes: Man löſt eine Tafel Schokolade vorfichtig 
im heißen Ofen oder heißen Waſſerbade auf. 
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Oſterküſſe. 

Zutaten zum Teig: 125 g Butter, 4 Eigelb, 125 g Zucker, das Abgerie⸗ 
bene einer halben Zitrone, Saft einer Zitrone, 200 g Weizenmehl, ½ päckchen 
Dr Oetker's „Backin“, 1 päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Zitrone-Ge- 
ſchmack, 1 Liter milch (etwa 4 Eßlöffel). 

Zutaten zum Guß: 100 f Puderzucker, 1 Teelöffel Zitronenſaft, etwa 
5 Teelöffel heißes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Die Butter wird ſchaumig gerührt, Eigelb, 
Zucker und Geſchmackszutaten langſam hinzugegeben und abwechſelnd das 
mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl, Puddingpulver und die Milch 
untergerührt. Man füllt die Maſſe in kleine gefettete Förmchen etwa halb 
voll und backt ſie bei guter Mittelhitze goldgelb (etwa 7 Stunde Badzeit). 
Erkaltet überzieht man ſie mit Zitronen⸗Zuckerguß. 

Zubereitung des Guſſes: Man verrührt langſam den geſiebten Puder⸗ 
zucker mit dem Zitronenſaft und heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe. 


Baiſers (Reſteverwendung von Eiweiß). 

Zutaten: 4 Eiweiß, 200 g feiner Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Danillin⸗ 
zucker. 

Zubereitung: Das Eiweiß wird zu ſteifem Schnee geſchlagen; dann 
unterhebt man vorſichtig Zucker und Vanillinzucker und ſetzt von der gut ver⸗ 
mengten Maſſe kleine Häufchen auf ein leicht gefettetes oder gewachſtes, mit 
Mehl beſtäubtes Blech. Man backt die Baiſers bei ſchwacher hitze langſam i in 
729 on hellgelb. Sie ſind gar, wenn fie ſich trocken anfühlen und innen 
nicht mehr weich ſind. . 

Zur Herſtellung von 


Schokoladen⸗Baiſers 


verfährt man nach obiger Vorſchrift, gibt aber noch 20 g Kakao zu der geſchla⸗ 
genen Maſſe. Nach Belieben kann man in dieſem Fall an Stelle von 200 g 


Zucker 250 g nehmen. 
Eierſcheckchen. 

Zutaten zum Teig: 150 g Weizenmehl, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 g 
Dr Oetker's „Backin“, 25 g Zucker, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Badöl Zitrone, 
1 Eigelb, 80 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: ½ Liter Milch, 15 g Butter, 50 g Dr Oetker's 
„Guſtin“, 50 g Zucker, 1 Päckchen Dr Getker's Vanillinzucker, 1 Priſe Salz, 
5—4 Eier, 50 g abgezogene Mandeln, 50 g Korinthen. 

Zubereitung des Teiges: Das mit „Backin“ gemiſchte und geſiebte 
Mehl wird auf ein Backbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu einem Kranz 
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auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zuder, Badöl, Eigelb und ver- 
rührt dieſes zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe 
in die Maſſe gepflückt, mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handͤballen ſchnell 
zu einem feſten Kloß verarbeitet. Dann rollt man ihn meſſerrückendick aus 
und belegt damit Rand und Boden geſäuberter Förmchen. 


Zubereitung der Füllung: Die Hälfte der Milch bringt man mit der 
Butter zum Rochen, verquirlt in dem Reſt der Milch das „Guſtin“ und gibt 
die Unrührmaſſe unter ſtändigem Kühren in die kochende Flüſſigkeit, läßt jo 
lange kochen, bis ſich die Maſſe gut von Topf und Kochlöffel löſt, nimmt vom 
Seuer, gibt Zucker, Gewürz und Salz dazu und rührt die Eigelbe nach und 
nach vorſichtig unter die wenig erkaltete Maſſe. Zuletzt unterzieht man den 
ſteifen Eierſchnee mit den Mandelſtiften und Korinthen, füllt die Maſſe in die 
mit Mürbeteig ausgelegten Förmchen 34 voll und backt ſie ſehr vorſichtig bei 
guter Mittelhitze 1,—3/, Stunden. Erkaltet beſtäubt man die Oberfläche mit 
Puderzucker. i 


Liebesknochen (ſiehe Abbildung 44). 


Zutaten zum Teig: 1% Liter Waſſer, 200 g Butter, 250 g fein geſiebtes 
Weizenmehl, 50 g Dr OGetker's „Guſtin“, 6—8 Eier, 1 Eßlöffel Zucker, 1 Päck⸗ 
chen Dr Oetker's Vanillinzucker gemiſcht mit ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“. 


Zutaten zur Füllung: 3% Liter Milch, 1 Päckchen Dr Oetker's Pudding⸗ 
pulver Danille-Geſchmack, 50 g Zucker, 4 Blatt Dr Oetker's weiße Regina⸗ 
Gelatine. 

Zutaten zum Guß: 180 g Puderzucker, 25 g Kakao, 2½—5 % Eßlöffel 
heißes Waſſer. 


Zubereitung des Teiges: Waſſer und Butter bringt man zum Kochen, 
nimmt vom Feuer, ſtreut unter ſtändigem Rühren das Mehl und „Guſtin“ 
hinein, ſetzt wieder aufs Feuer, ruhrt fo lange, bis ſich die Maſſe vom Topfe 
löſt, und gibt ein ganzes Ei dazu. Nach dem Abkühlen rührt man nach und nach 
unter jedesmaligem Glattrühren die anderen ganzen Eier hinein, gibt dann 
Zucker, Vanillinzucker und das „Backin“ hinzu, füllt dieſe Maſſe in einen Spritz⸗ 
beutel, ſpritzt auf ein gefettetes Blech fingerlange Streifen und backt ſie bei 
guter Mittelhitze goldgelb. Nach dem Backen, nur wenig abgekühlt, ſchneidet 
man die Ciebesknochen auf und füllt ſie mit Danille-Creme. Etwa 1 Stunde 
ſpäter überzieht man ſie mit einem Schokoladenguß. 


Zubereitung der Füllung: Don 34 Liter Milch nimmt man 6 Eßlöffel 
ab und rührt damit das Puddingpulver an. Inzwiſchen bringt man die übrige 
Milch mit dem Zucker zum Kochen, nimmt vom Feuer, gibt die UAnrührmaſſe 
unter ſtetem Rühren in die kochende Flüſſigkeit und läßt die Creme unter 
weiterem Rühren gut durchkochen. Dann nimmt man ſie vom Feuer, löſt die 
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eingeweichte Gelatine darin auf und läßt die Maſſe unter häufigem Umrühren 
erkalten. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte puderzucker wird mit dem 
Kakao vermiſcht und mit dem heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe 


verrührt. 
Windbeutel. x 


Zutaten: ½ Liter Waſſer, 50 8 Butter, 150 g geſiebtes Weizenmehl, 
4—6 Eier, 1 geſtrichener Teelöffel = 3 f Dr Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Waſſer und Butter bringt man zum Rochen, nimmt vom 
Seuer, ſtreut unter Rühren das Mehl hinein und rührt fo lange auf dem Seuer, 
bis ſich die Maſſe vom Topfe löſt. Nachdem die Maſſe abgekühlt iſt, ſchlägt 
man nach und nach unter jedesmaligem Glattrühren zunächſt 5 Eier hinein. 
Mit Zugabe des 4. und 5. Eies muß man vorſichtig ſein, damit der Ceig nicht 
zu dünn wird; hat er bereits Hochglanz, erübrigt ſich weitere Eizugabe, andern⸗ 
falls gibt man erſt das 6. Eigelb und nur, wenn nötig, noch das letzte Eiweiß 
hinzu. Dann untermengt man das „Backin“, ſetzt mit einem Teelöffel kleine 


Bällchen auf ein leicht gefettetes, mit Mehl beſtäubtes Backblech und backt 


bei guter Mittelhitze in ungefähr 30 Minuten goldgelb. Während des Backens 
darf der Ofen nicht geöffnet werden, da das Gebäck ſonſt fällt. Nach dem 
Baden läßt man die Windbeutel bei geöffnetem Ofen 5—10 Minuten ſtehen. 

Don der angegebenen Menge erhält man etwa 20 Stück. ö 

Die Windbeutel werden warm mit Weinſchaumſoße aufgetragen. Sollen 
ſie gefüllt werden, ſo ſchneidet man ſie durch und füllt ſie mit Schlagſahne, 
die mit Dr Oetker's Danillinzuder gewürzt iſt, oder mit Vanillecreme, herge⸗ 
ſtellt mit Dr Oetker's Puddingpulver Danille-Geſchmack. Man kocht dann 
den Pudding nicht mit ½ Liter, ſondern mit 34 Liter Milch und kann zur 
Verfeinerung ein geſchlagenes Eiweiß unter die kochend heiße Creme geben. 


Waffeln. 


Zutaten: 250 f Butter, 50 g Zucker, 1 Päckchen Dr Getker's Danillin- 
zucker, 1 Släſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone, 1 Släſchchen Dr Oetker's Rum- 
Aroma, 6 Eier, 250 g Weizenmehl, 250 g Dr. Oetker's „Guſtin“, 1 Päckchen 
Dr Oetker's „Backin“, ½ Liter Milch (oder Sahne, oder halb Sahne halb 
Waſſer). 

Zubereitung: Man rührt die Butter ſchaumig, fügt unter beſtändigem 
Rühren langſam Zucker, Vanillinzucker, Backöl, Aroma und Eier hinzu, danach 
das mit dem „Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl abwechſelnd 
mit der Milch und ſchlägt den Teig, bis er Blaſen wirft. In einer heißgemachten 
Waffelpfanne, die jedesmal mit einer Speckſchwarte ausgeſtrichen wird, backt 
man den Teig bei gelindem Feuer ſofort aus. { 
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Fettgebackenes. 


Allgemeines. 

Zum Ausbacken des Teiges nimmt man am beſten eiſerne, nicht zu 
hohe Töpfe, um möglichſt an Fett zu ſparen. Der Topf muß jo weit mit Jett 
gefüllt ſein, daß das Gebäck darin ſchwimmt. Als zweckmäßige Fettmiſchung 
verwendet man ¾ Kokosfett und / Rindertalg oder / Rokosfett und ¼ 
Schweineſchmalz. Man kann aber auch in reinem Kokosfett oder reinem 
Schweineſchmalz backen oder beide Fette zu gleichen Teilen nehmen. Der 
Zuſatz von Rindertalg macht das Gebäck mürber. 

Wichtig beim Ausbacken iſt der Hitegrad. Das Fett muß jo heiß ſein, 
daß es dampft, beim Hineinjtreuen von etwas Salz ziſcht oder beim Hinein⸗ 
ſtecken eines Hölzchens Bläschen um dasſelbe bildet. Man kann auch beim 
Zerlaſſen des Fettes einige rohe Kartoffelſcheiben mit in den Topf geben und, 
ſobald dieſelben an die Oberfläche kommen und goldbraun ſind, hat das Fett 
den richtigen Hitzegrad. Es iſt immer darauf zu achten, daß das Fett nicht zu 
ſchnell erhitzt wird. Nun iſt es ratſam, vor dem eigentlichen Ausbacken ein 
Teigkügelchen zur Probe auszubacken. Dieſes darf nicht lange Zeit am Boden 
des Gefäßes bleiben, nicht zerlaufen und ſich mit Fett vollſaugen (es wäre ein 
Zeichen dafür, daß das Fett noch zu kalt iſt). Das Kügelchen darf auch nicht 
ſofort an der Oberfläche ſchwimmen, um gleichzeitig ſchnell zu bräunen, 
ſpäter erſt aufzugehen, dabei ſtark zu platzen und eine unſchöne Form zu bekom⸗ 
men (das Fett wäre in dem Fall zu heiß, und das Gebäck bliebe innen teigig, 
ſondern das Kügelchen muß zuerſt an den Boden des Gefäßes ſinken, ziemlich 
ſchnell hochkommen, langſam aufgehen und dabei gleichzeitig langſam bräunen. 
Das Gebäck muß eine gute Form behalten und trocken bleiben. Erſt wenn das 
Probekügelchen gut gelungen iſt, beginnt man mit dem eigentlichen Aus= 
backen. 

Empfehlenswert iſt es, nicht ſofort alles Fett zu zerlaſſen, ſondern noch 
einen Teil, etwa nach der Hälfte der Backzeit, hinzuzufügen, um das Fett 
wieder etwas abzukühlen. Während dieſer Zeit darf aber nicht ausgebacken 
werden. Man muß vielmehr nach dem Zerlaſſen des neu hinzugefügten Fettes 
erſt wieder eine Hikeprobe vornehmen. Gegen Ende des Ausbadens, falls 
das Fett zu heiß geworden iſt, kann man kleine, rohe, geſchälte Kartoffelſtückchen 
hineinwerfen, um die Hitze zu vermindern; tritt ein Schäumen auf, jo hilft 
man ſich am beſten durch öfteres Abſchäumen. 


Eberswalder Spritzkuchen (ſiehe Abbildung 45). X 
Zutaten zum Teig: ¼ Liter Waſſer, 100 g Butter, 200 g Weizenmehl, 
4 Eier, 25 g Zucker, 1 ſchwach gehäufter Teelöffel Dr Oetker's „Backin“ = 
etwa 4 g gemiſcht mit etwas Salz und 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 
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Zum Ausbaden: Etwa 500 g Kokosfett und 250 g Rindertalg. 

Zutaten zum Guß: 200 f Puderzucker, 1 Släſchchen Dr. Getker's Badöl 
Zitrone, ungefähr 5 Eßlöffel heißes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Waſſer und Butter bringt man zum Rochen, 
nimmt vom Feuer, ſchüttet unter ſtändigem Rühren das Mehl hinzu und 
rührt die Maſſe ſo lange auf dem Feuer, bis ſie ſich als dicker Kloß vom Topfe 
löſt (es darf ſich aber kein Sett abſetzen). Dann gibt man ein ganzes Ei hinzu, 
verrührt dieſes tüchtig, gibt in die erkaltete Maſſe unter jedesmaligem Der- 
rühren die anderen ganzen Eier, ſowie die anderen Zutaten und rührt ſie zu 
einem glatten Teig. Man füllt den Teig in einen Spritzbeutel und ſpritzt auf 
ein in heißes Backfett getauchtes Pergamentpapier Kränze, die man langſam 
in das Backfett gleiten läßt und goldbraun backt. Man nimmt die Kränze mit 
einem hölzchen oder einer Spicknadel heraus, läßt das Fett gut abtropfen 
und überzieht ſie auf einer Seite mit Zitronen⸗Zuckerguß.“) 

Zubereitung des Zitronen-Guſſes: Den geſiebten Puderzucker 
verrührt man mit dem Backöl Zitrone und heißen Waſſer zu einer dickflüſſigen 


Maſſe. 
Pfannkuchen (Berliner). & 


Zutaten zur Brandmaſſe: °/, Liter Waſſer, 75 g Butter, 1 Priſe Salz, 
250 g Weizenmehl, 4 Eier, 1 Päckchen Dr Oetker's Danillinzuder gemiſcht 
mit ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“, ½ Släſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone. 

Zutaten zum Rührteig: 125 g Butter, 60 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oet⸗ 
ker's Vanillinzucker, 4 Eier, 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“. 

Zur Füllung: Etwa 200 g Pflaumenmus. 

Zum Beſtreichen: ½ Ei oder 1 Eiweiß. 

Zum Ausbaden: 500 g Kokosfett, 500 g Schweineſchmalz. 

Zum Überſtäuben: Etwas Puderzucker. 

Zubereitung der Brandmaſſe: Das Waſſer bringt man mit der 
Butter und dem Salz zum Kochen, zieht den Topf vom Feuer, gibt unter 
ſtetem Rühren das Mehl hinein, jest den Topf auf nicht zu große Flamme 
und rührt die Maſſe ſo lange, bis ſie ſich als Kloß von Topf und Löffel löſt. 
Noch warm gibt man ein Ei dazu, rührt glatt, gibt abgekühlt das zweite Ei 
hinein, rührt wieder glatt und fährt ſo fort, bis alle Eier aufgebraucht ſind. 
Dann unterrührt man das mit dem Danillinzuder gemiſchte „Backin“ und 
das Gewürz, ſchlägt den Teig einige Minuten und ſtellt ihn zum völligen 
Erkalten beiſeite. 

Zubereitung des Rührteiges: Die Butter rührt man ſchaumig, 
gibt Zucker, Vanillinzucker, Eier, das mit dem „Backin“ gemiſchte und ebe 


) Leſen Sie unbedingt: „Settgebackenes“ (Allgemeines) Seite 65. 
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Mehl zur Hälfte dazu, gibt die andere Hälfte der Mehl⸗Backin⸗Miſchung auf 
ein Backbrett und darauf beide Teige, die gut miteinander verknetet werden. 

Herſtellung der Pfannkuchen: Man teilt die Maſſe in 4 Teile, deutet 
auf einem etwa ½ em dick ausgerollten CTeigſtück Kreiſe in beliebiger Größe 
leicht an, legt in die Mitte derſelben ein wenig Pflaumenmus, beſtreicht die 
Ränder mit etwas Ei, deckt eine zweite ausgerollte Teigplatte darüber und 
ſticht nun rund um die bedeckten Mushäufchen Plätzchen ab. Mit den beiden 
anderen Ceigteilchen verfährt man ebenſo. Dann gibt man die Pfannkuchen 
in ſiedendes Fett, backt ſie auf beiden Seiten dunkel goldbraun, nimmt ſie 
mit einem Schaumlöffel heraus, läßt das Fett abtropfen und überſtäubt ſie 


mit Puderzucker. “) 
Quark⸗ Pfannkuchen. 


Zutaten zum Teig: 1008 Butter, 100 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Vanillinzucker, 2 Eier, 1 Eigelb, 250 g Quark, 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen 
Dr Oetker's „Backin“. 

Zum Beſtreichen: 1 Eiweiß. 

Zutaten zur Füllung: 150 g Marmelade oder Konfitüre. 

Zutaten zum Ausbaden: 500 g Kokosfett und 250.8 Rindertalg oder 
500 g Kokosfett und 250 g Schweineſchmalz. 

Zum Überſtäuben: Etwas Puderzucker. 


Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, fügt u Gewürz, 
die ganzen Eier und das Eigelb hinzu, gibt den durch ein Haarſieb gedrüdten 
Quark und zuletzt das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl dazu. 
Man verknetet alles zu einem glatten Teig, rollt denſelben auf einem mit 
Mehl beſtäubten Brett 1,—1, em dünn aus, ſticht runde Plättchen ab (etwa 
6 em im Durchmeſſer), beſtreicht einen Teil der Plättchen am Rande mit 
Eiweiß, gibt in deren Mitte etwas Marmelade und legt ein unbeſtrichenes 
Plättchen darauf. Letzteres muß über die Ränder des unteren gezogen und 
feſt angedrückt werden. Die Pfannkuchen werden ſchwimmend im ſiedenden 
Fett auf beiden Seiten hellbraun gebacken, dann mit einem Schaumlöffel. 
herausgenommen, auf Fließpapier oder ein Sieb zum Abtropfen gelegt und 
nachher mit Puderzucker bejtäubt.*) 


Hobelſpäne (Rädertugen, ſiehe Abbildung 46). 
Zutaten zum Teig: 500 f Weizenmehl, 1 geſtrichenen Teelöffel = 3 g 
Dr Oetker's „Backin“, 100 g Zucker, 1 Fläſchchen Dr. Getker's Backöl Zitrone, 
1 Släſchchen Dr. Oetker's Rum⸗KHroma, 5 Eier, 125 g Butter. 


Zutaten zum Ausbaden: 500 g Kokosfett und 250 g Rindertalg, . 
oder 500 g Kokosfett und 250 g Schweineſchmalz. 


*) Leſen Sie unbedingt „Settgebackenes“ (Allgemeines) Seite 63. 
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Zum Überſtäuben: Etwas Puderzucker. 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Backöl, Rum⸗Alroma 
und die ganzen Eier, verrührt dieſe Zutaten von der Mitte aus und pflückt 
dann in die weiche Maſſe die kalt geſtellte, harte Butter in kleinen Stückchen, 
bedeckt die Maſſe mit dem Mehl und verarbeitet ſie mit dem Handballen zu 
einem feſten Kloß. Man rollt dieſen meſſerrückendick aus und ſchneidet 8—10 cm 
lange und 2½ em breite Streifen daraus (am beſten rädelt man mit dem 
Ruchenrädchen), ſchneidet in die Mitte einen Schlitz und zieht das eine Ende 
einmal durch. Man backt die Hobeljpäne in ſiedendem Fett auf beiden Seiten 
goldbraun, nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus, gibt ſie auf ein Sließpapier 
oder Sieb zum Abtropfen und beſtäubt ſie mit Puderzucker.“) 


Gebackene Apfelſcheiben. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 250 g Weizenmehl, 25 g Zucker, 1 Dicken 
Dr Oetker's Danillinzuder, ½ päckchen Dr. Oetker's „Backin“, 1 Ei, 4 große 
ſaure Hpfel. 

Zum Beſtreuen: Etwas Puderzucker oder Zucker und Zimt. 

Zubereitung: Die Milch verquirlt man mit dem Mehl, gibt das mit 
dem Zucker und Gewürz gemiſchte „Backin“ hinzu, dann das ganze Ei und 
verquirlt alle Zutaten. Man taucht die Apfeliheiben in den flüſſigen Teig 
und backt ſie in einer gut gefetteten Pfanne auf beiden Seiten goldgelb. Man 
reicht ſie warm als Nachſpeiſe mit Puderzucker überſtäubt oder mit Zucker 
und Zimt beſtreut. 

Zubereitung der Äpfel: Die Apfel werden gewaſchen und geſchält, 
dann ſticht man mit einem Gehäuſeausſtecher das Kernhaus aus und ſchneidet 
die Apfel in etwa ½—1 em dicke runde Scheiben. 


Kartoffelpuffer (weſtfäliſche Art). 

Zutaten: 10 dicke, rohe Kartoffeln (etwa 1½ kg geſchälte), 4 Eier, 
75 g Zucker, ½ Liter Milch, 100 g Rofinen, 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen 
Dr Getker's „Backin“, nach Geſchmack etwas Salz. 

Zubereitung: Die Kartoffeln werden gerieben, das Waſſer abgegoſſen, 
dann gibt man nach und nach Eier, Zucker, Milch, Rofinen und zuletzt das mit 
dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu. Nach Geſchmack kann man 
auch etwas Salz in den Teig geben. Man backt von dem Teig in einer gut 
gefetteten Pfanne kleine Kuchen auf beiden Seiten goldgelb. Die Puffer kann 
man ſowohl heiß als auch kalt vorſetzen. 


\ 


*) Leſen Sie unbedingt: „Settgebackenes“ (Allgemeines) Seite 65. 
66 


Eierkuchen. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 140 g Weizenmehl, 60 f Dr Getker's „Guſtin“, 
1 Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Danille⸗Geſchmack, 3 Eier, 1 Priſe Salz, 
1 Priſe Zucker, ½ Päckchen Dr Oetker's „Backin“. 

Zubereitung: Man gibt in die Milch das Mehl, „Guſtin“ und Pudding⸗ 
pulver und verquirlt dieſe Zutaten ſehr gut. Dann gibt man die Eigelbe hinein, 
verquirlt wieder, unterrührt Salz und Zucker mit dem „Backin“ gemiſcht und 
unterhebt zuletzt ganz vorſichtig mit dem Schneebeſen den ſteifen Eierſchnee. 
Man backt die Kuchen in einer Pfanne (Eierkuchentiegel) in heißem Badfett 
auf beiden Seiten goldgelb. Um beiten ſchmecken die Eierkuchen, wenn fie 
ganz dünn ausgebacken werden. 

Anmerkung: Ißt man die Eierkuchen als Nachtiſch, jo kann man fie 
ganz dünn mit Marmelade beſtreichen, zuſammenrollen und mit etwas Puder⸗ 


zucker überſtäuben. 
Weihnachtsgebäck. 


Spekulatius. 

Zutaten: 500 g Weizenmehl, 45 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 250 g 
Zucker, 2 Eier, 250 f Butter, 100 g geriebene Mandeln, 50 8 geſtoßener Kandis- 
zucker, 1 päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 1 geſtrichener Teelöffel Zimt 
(etwa 5 g), 2 Meſſerſpitzen Nelken, 2 Meſſerſpitzen geriebene Wi ß 
2 Meſſerſpitzen Koriander, 2 Meſſerſpitzen Kardamom. : 

Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Ciſchplatte gegeben und zu einem Kranz aus⸗ 
einandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die ganzen Eier und ver⸗ 
rührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Butter wird ſtückweiſe 
hineingepflückt, Mandeln, Kandiszuder und Gewürze dazugegeben, die Maſſe 
mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß 
verarbeitet. Man rollt den Teig meſſerrückendick aus und ſticht mit kleinen 
Blechformen (am beiten eignen ſich hierzu Tierformen) Plättchen aus, die auf 
geſäubertem Blech etwa 15 Minuten bei ſtarker Hitze knuſprig gebacken werden. 

Unmerkung: Es empfiehlt ſich, das Gebäck in 1 i 
damit es längere 5 knuſprig bleibt. 


Printen (ſiehe Abbildung 47). 
Zutaten: 575 g Sirup, 200 g Zucker, 5 g gemahlener Fenchel, 5 g gemah⸗ 
lener Anis, / Liter Milch, 750 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“. 
Zubereitung: Man läßt den Sirup mit dem Zucker heiß werden 
(damit ſich der Zucker löſt), gibt dann die Gewürze und die kalte Milch dazu 
und läßt auf handwärme abkühlen. Dann mengt man das mit dem „Backin“ 
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gemiſchte und geſiebte Mehl unter den Sirup, verarbeitet das Ganze zu 
einem glatten Teig, den man ſtark meſſerrückendick ausrollt und mit dem 
Kuchenrädchen in rechteckige, etwa 4 cm breite und 8—10 em lange Streifen 
rädelt. Man kann die Streifen mit Eiweiß beſtreichen (ſie erhalten dann 
nach dem Backen ein glänzendes Ausjehen) und backt ſie bei ſtarker hitze 
in etwa 15 Minuten. 5 


Pfefferkuchenplätzchen (fiehe Abbildung 49). 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 575 g Zucker, 2 Eier, 4—6 Eßlöffel Milch, 190 g Honig, ½ Teelöffel 
geſtoßener Zimt, 15 Teelöffel gemahlene Nelken, 1, Teelöffel geriebene 
Muskatnuß, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Badöl Zitrone, 1 Päckchen Dr Oetker's 


Schokoladenſpeiſe mit gehackten Mandeln, 125 8 geriebene Haſelnüſſe, 125 g 


Butter. 

Zutaten zum Guß: Etwa 500 g Puderzucker, 2—5 Eßlöffel Waſſer, 
all einer Zitrone. 

Zutaten zur Verzierung: Einige halbierte Nüſſe oder Mandeln, 
etwas klein geſchnittenes Zitronat, etwas Buntzucker. 


Zubereitung des Teiges: das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Badbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die 
ganzen Eier, verrührt dieſe zu einer weichen Maſſe, gibt in dieſelbe die Milch 
und verrührt von der Mitte aus ſo, daß noch ein Teil des Mehlkranzes ſtehen 
bleibt. Nun gibt man wieder in die Mitte den Honig mit den Gewürzen, 
darauf das Puddingpulver und die Nüſſe, untermengt dieſe Zutaten und 
pflückt dann die kalte Butter in kleinen Stücken in die weiche Maſſe. Man 
bedeckt dieſe mit dem noch ſtehengebliebenen Mehlkranz und verarbeitet ſie 
mit dem Handballen ſchnell zu einem Kloß. Den Teig läßt man einen Tag 
ſtehen, damit er etwas erhärtet, knetet ihn am nächſten Tag noch einmal 
durch, fügt, wenn nötig, etwa 50 g Mehl hinzu, rollt ihn, in einem möglichſt 
kalten Raum, da er ſehr weich iſt, dünn aus, ſticht Formen aus und backt 
die Plätzchen auf einem gefetteten Blech bei ſtarker Hitze etwa 10—15 Minuten. 
Erkaltet überzieht man ſie mit einem Zuckerguß und verziert ſie beliebig mit 
den angegebenen Zutaten. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
kalten Waſſer und dem Saft der Zitrone zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt 
und am beſten mit einem Pinſel aufgetragen. 

Anm erkung: Die Maſſe iſt ſehr ausgiebig, man erhält etwa 170 Plätzchen. 
Sie halten ſich in einem Steintopf aufbewahrt lange Zeit friſch und . 
vorzüglich. 
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Kleine Gewürzkuchen. 

Zutaten zum Teig: 520 g Weizenmehl, % Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 
50 g Kakao, 500 g Zucker, 2 Eier, 125 g Butter, %, Eßlöffel gemahlene Nelken 
— etwa 4 g, 1 geſtrichener Teelöffel Zimt = 3 g, ½ Muskatnuß (gerieben). 

Zutaten zum Guß: 150 f Puderzucker, etwa 2 Eßlöffel kaltes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf die Tijchplatte oder das Backbrett gegeben, der 
Kafao hinzugefügt und zu einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte 
gibt man Zucker und die ganzen Eier und verrührt dieſe zu einer glatten 
Maſſe. Man pflückt in dieſelbe die kalt geſtellte Butter (in kleinen Stückchen), 
gibt die Gewürze dazu, bedeckt die Maſſe mit dem Mehl und verarbeitet ſie 
mit dem Handballen zu einem feſten Kloß. Den Teig rollt man meſſerrücken⸗ 
dick aus und ſticht mit runden Förmchen Plättchen ab, die man auf geſäuberte 
Bleche gibt und bei ſtarker Hitze in ungefähr 20 Minuten backt. Erkaltet 
beſtreicht man ſie mit dem Zuckerguß. 

Zubereitung des Guſſes: Der geſiebte Puderzucker wird mit dem 
Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Lebkuchen. 


Zutaten: 750 g Weizenmehl, 1 Pädchen Dr OGetker's „Backin“, 500 8 
Zucker, 4 ganze Eier, 4 Eßlöffel Milch, 150 g Butter, 250 g fein geriebene 
Mandeln, 175 g ſehr klein geſchnittenes Zitronat, 5 geſtrichene Teelöffel 
Zimt — 9 g, 1 Teelöffel gemahlene Nelken, % Muskatnuß (gerieben), 
%—1 Släſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone. 


Zur Derzierung: Einige Mandeln, 1 Ei zum Beſtreichen. 


Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch ein 
Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu einem Kranz 
auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die ganzen Eier, 
verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe, gibt die Milch dazu, verrührt auch dieſe 
von der Mitte aus und pflückt in die weiche Maſſe die kalt geſtellte Butter 
in kleinen Stückchen. Darauf gibt man alle anderen Zutaten, bedeckt mit dem 
Mehl und verknetet alles mit dem Handballen zu einem feſten Kloß. Der 
Teig muß ſehr gut durchgeknetet werden, damit er geſchmeidig wird. Den 
ziemlich feſten Teig rollt man etwa zweimeſſerrückendick aus, ſchneidet in 
beliebige Stücke oder ſticht mit einem Weinglaſe runde Scheiben aus, beſtreicht 
ſie mit dem verquirlten Ei, belegt jedes Stück mit einer abgezogenen, halbierten 
Mandel und backt auf einem geſäuberten Blech bei ſtarker Hitze etwa 15—20 
Minuten. 5 \ 

Anmerkung: Man kann die Kuchen auch auf Oblaten baden. 
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Dfeffernüffe mit Guß. 

Zutaten zum Teig: 500 g Weizenmehl, 15 Päckchen Dr Getker's 
„Backin“, 325 g Zucker, 2 Eier, 5 Eßlöffel Milch, 50 g geriebene Mandeln, 
50 g ſehr klein geſchnittenes Zitronat, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Badöl 
Zitrone, 2 Meſſerſpitzen Ingwer, 2 Meſſerſpitzen weißer Pfeffer, 2 Meſſer⸗ 
ſpitzen gemahlene Nelken, 2 Meſſerſpitzen Nelkenpfeffer (Engliſch Gewürz), 
2 Meſſerſpitzen Kardamom, 8 g Zimt. 


Zutaten zum Guß: 225 g Puderzucker, etwa 5 Eßlöffel kaltes Waſſer. = 


Zubereitung des Teiges: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf das Backbrett oder die Tiſchplatte gegeben und zu 
einem Kranz auseinandergezogen. In die Mitte gibt man Zucker und die 
ganzen Eier und verrührt dieſe zu einer glatten Maſſe. Dieſe verrührt man 
dann mit der Milch, gibt die Mandeln, Zitronat, Backöl und alle Gewürze 
(gemahlen) dazu, bedeckt die Maſſe mit dem Mehl und verarbeitet ſie mit 
dem Handballen zu einem feſten Kloß. Man rollt ihn etwa 1 em dick aus 
und ſticht mit einem Likörglas Scheiben ab, die man auf ein gefettetes Blech 
ſetzt und bei ſtarker hitze in ungefähr 15 Minuten backt. Erkaltet beſtreicht 
man die Pfeffernüſſe mit einem Zuckerguß und läßt dieſen abtropfen. Dann 
bewahrt man ſie am beſten in Steintöpfen auf. 


Zubereitung des Guſſes: Der geſtebte Puderzucker wird mit dem 
Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 


Liegnitzer Bombe (ſiehe Abbildung 48). * 


Zutaten zum Teig: 400 g Honig, 250 g Zucker, 125 g Butter, 5 8 
Zimt, 2 g Nelken, 1 Priſe Kardamom, 1% Fläſchchen Dr Oetker's Badöl 
Zitrone, 125 g gehackte Mandeln, 150 g Zitronat, 125 g Korinthen, einige 
Tropfen Dr Oetker's Backöl Roſe, 6 Eßlöffel Waſſer, 3 Eier, 500 g Weizen⸗ 
mehl, 1 Päckchen Dr Oetker's „Backin“, 50 g Kakao. 5 


Zum Überſtreichen: 200—250 f Aprifojenmarmelade, etwa 2 Eßlöffel 
Waſſer. : - 

Zutaten zum Guß: 350 g Puderzucker, 20 g Kakao, etwa 4 Eßlöffel 
heißes Waſſer. 

Zubereitung des Teiges: Honig, Zucker und Butter läßt man ſoeben 
aufkochen, gibt die Gewürze, Backöl, die abgezogenen, gehackten Mandeln, 
das klein geſchnittene Zitronat, Korinthen, Backöl und Waſſer dazu, verrührt 
dieſe Zutaten gut und läßt fie auf handwärme erkalten. Dann unterrührt 
man die ganzen Eier, das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
und den Kakao. Man füllt den Teig in kleine, gut gefettete Blechringe (etwa 
6 em Durchmeſſer), die man auf ein gefettetes Blech geſetzt hat, knapp halb 
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voll und backt die Bomben in einem gut vorgeheizten Ofen bei guter Mittel⸗ 
hitze etwa 20 Minuten. Erkaltet beſtreicht man ſie ganz dünn mit Konfitüre 
und überzieht ſie mit dem Schokoladenguß. 

Zum Überſtreichen wird die Konfitüre mit 2 Eßlöffeln Waſſer gut 
verrührt. 

Zubereitung des Guſſes: Den geſiebten Puderzucker, Kakao und 
heißes Waſſer verrührt man zu einer dickflüſſigen Maſſe. 

Anmerfung: Die Maſſe ergibt etwa 40 Bomben. 


Pfefferkuchentortenſtücken (ſiehe Abbildung 50). „ 

Zutaten zum Teig: 500 g Honig oder Sirup, 200 g Zucker, 1 Teelöffel 
Zimt = etwa 4 g, 1% Teelöffel Nelken, 125 g gehackte Nüſſe oder Mandeln, 
125 g Schweinefett, 4, Liter Milch, 1 Släſchchen Dr Oetker's Backöl Zitrone, 
400 g Weizenmehl, 100 g Dr Oetker's „Guſtin“, 1 Päckchen Dr Oetker's 

„Backin“. 

Zum Beſtreichen: 200 g beliebige Marmelade. 

Zutaten zum Guß: 400 g Puderzucker, 25 8 Kakao, etwa 4—6 Eßlöffel 
heißes Waſſer. 

Zur Derzierung: Einige halbierte Mandeln. 

Zubereitung des Teiges: Man läßt den Honig mit dem Zucker, 
Gewürzen, Nüſſen und dem Fett ſoeben aufkochen, gibt dann die kalte Milch 
und das Zitronenöl hinzu, läßt auf Handwärme erkalten und unterrührt das 
Mehl, das man mit dem „Guſtin“ und „Backin“ gemiſcht und geſiebt hat. 
Der Teig wird in zwei gefettete, mit geriebener Zemmel ausgeſtreute Spring⸗ 
formen gegeben und etwa 1 Stunde bei ſchwacher Mittelhitze gebacken. 
Erkaltet beſtreicht man die Oberflächen und Seiten mit Marmelade und teilt 
jede Torte in 12 Stücke, die man mit Schofoladenguß überzieht und mit 
Mandeln verziert. 5 

Zubereitung des Guſſes: Der geliebte Puderzucker wird mit dem 
Kakao und heißem Waſſer zu einer dickflüſſigen Maſſe verrührt. 

Anmerkung: Wer die Stücke dicker liebt, kann auch die ganze Maſſe 
in einer Form backen und ſchneidet dann 20 Stücke aus der Torte. Man 
braucht in dem Falle nur 125 g Marmelade zum Beſtreichen. 


Honigkuchen zum Aufſchneiden (in Kaftenform). 
Zutaten: 250 g Bienenhonig, 250 g Zucker, 1 Eßlöffel = 30 g Schweine⸗ 
ſchmalz, 8 8 Zimt, 3 g Nelken, 100 f gehackte Mandeln, 75 g kandierte 
Pomeranzenſchale, Y, Liter Milch, 2 Eier, 500 8 Weizenmehl, 1 Päckchen 
Dr Oetker's „Backin“, 150 g Dr Getker's „Guſtin“. 
Zubereitung: Man läßt den Honig mit dem Zucker, gett und den 
Gewürzen ſoeben aufkochen, gibt dann die Mandeln, fein geſchnittene Pome⸗ 
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ranzenſchale und die kalte mit den Eiern verquirlte Milch hinzu und läßt 
alles auf handwärme erkalten. Dann rührt man das mit dem „Backin“ und 
„Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl langſam darunter, füllt den Teig in 
eine gefettete Kaſtenform und backt ihn bei ſchwacher Mittelhitze in 1—11% 
Stunden. 5 ö 

Unmerkung: Dieſer Kuchen hält ſich lange friſch und wird, in einer 
Blechdoſe aufbewahrt, immer beſſer im Geſchmack. 


Brauner Weihnachtskuchen. 

Zutaten zum Teig: 200 g Sirup oder Kübenkraut, knapp ½ Liter 
ſchwärzer Kaffee, 100 f zerlaſſene Butter oder 2 Eßlöffel Speiſeöl, 150 g 
Zucker, 1 geſtrichener Teelöffel Anis, 65 g gehackte Mandeln, 65 g Korinthen, 
1, Eßlöffel Kakao, 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr OGetker's „Backin“. 

Zubereitung: Der Sirup oder das Kübenkraut wird mit einem Teil 
der Flüſſigkeit und der zerlaſſenen Butter verrührt. Dann fügt man Zucker, 
Anis, Mandeln, Rorinthen und Nakao hinzu und unterrührt zuletzt das mit 
dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl abwechſelnd mit der übrigen 
Flüſſigkeit, bei deren Zugabe man vorſichtig ſein muß, damit der Ceig nicht 
zu dünn wird. Er muß ſo dick ſein, daß er leicht vom Cöffel fließt. Die Maſſe 
wird in eine gefettete Kaſtenform gegeben und bei ſchwacher Mittelhitze 
1—1½ Stunden gebacken. f 
5 Chriſtſtollen. * 1 1 

Zutaten zur Brandmaſſe: 44 Liter Waſſer, 100 g Butter, 125 g 
Weizenmehl, 3 Eier, 25 g Zucker. N 

Zutaten zum Teig: 150 g Schweineſchmalz, 50 g Rindertalg, 100 8 
Zucker, 1 Släſchchen Dr OGetker's Badöl Zitrone, 1 Ei, 400 g Weizenmehl, 
1 Päckchen Dr OGetker's „Backin“. 

Zutaten zur Füllung: 125 g Roſinen, 125 g Korinthen, 100 f ges 
ſchnittene Sukkade (Zitronat), 100 g abgezogene, gehobelte Mandeln. 

Zum Beſtreichen: 1 Eiweiß, 75— 100 f Butter. 5 

Zubereitung der Brandmaſſe: Waſſer und Butter bringt man zum 
Kochen, nimmt vom Feuer, ſtreut unter Rühren das Mehl hinein und rührt 
jo lange auf dem Feuer, bis ſich die Maſſe als Kloß von Topf und Löffel 
löſt. In die heiße Maſſe gibt man 1 ganzes Ei und rührt die Maſſe ganz 
glatt. Erkaltet gibt man nach und nach die anderen Eier und den Zucker 
dazu und rührt wieder glatt. 

Zubereitung des Teiges: Die Fette zerläßt man, gibt abgekühlt, 
kurz vor dem Erſtarren, Zucker, Backöl und Ei dazu und verrührt dieſe Zu⸗ 
taten jo lange, bis das Fett erſtarrt iſt und die Maſſe weiß ausſieht. Don 
dem mit „Backin“ gemiſchten und geſiebten Mehl unterrührt man etwa die 
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hälfte, gibt die andere Hälfte Mehl auf ein Badbrett und darauf den Teig, 
die Brandmaſſe und die Früchte. Beide Teige werden gut zuſammen mit dem 
Mehl und den Früchten verknetet. Man formt einen Stollen und beſtreicht 
ihn mit Eiweiß. Dieſen Stollen backt man bei guter Mittelhitze 11% Stunden, 
dann kann man ihn warm mit zerlaſſener Butter beſtreichen und mit etwas 


3 beſtäuben. 
Mohrrolle. 


Zutaten zum Teig: 200 g Weizenmehl, ½ Päckchen Dr Oetker's 
„Backin“, 1 Ei, 2 Eßl. Waſſer, 1 Meſſerſpitze Salz, 60 g Butter. 

Zutaten zur Füllung: 125 8 Mohn, ½ Liter Milch, 1 Priſe Salz, 
75 g Zucker, 1 Eßlöffel Kunſthonig, ½ Päckchen Dr Getker's Puddingpulver 
Danille-Geijhmad, ½ Fläſchchen Dr Oetker's Badöl Zitrone, 50 g Semmel⸗ 
mehl, 50 g Roſinen. 

Zweckmäßig bereitet man zuerſt die Füllung. 

Zubereitung der Füllung: Der Mohn wird mit kochendem Waſſer 
überbrüht, zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben und danach gemahlen oder 
zerrieben. Das Puddingpulver wird mit 2—3 Eßlöffeln Milch angerührt 
und die übrige Milch mit Salz, Zucker und Kunjthonig zum Kochen gebracht. 
Man gibt das, angerührte Puddingpulver hinein, läßt es aufkochen und 
verrührt den heißen Pudding mit dem gemahlenen Mohn. Nach dem Erkalten 
gibt man Backöl, Semmelmehl und Roſinen hinzu. 

Zubereitung des Teiges: Mehl und „Backin“ werden gemiſcht Br 
auf ein Backbrett oder die Tiſchplatte geſiebt. In die Mitte wird eine Der- 
tiefung gemacht, Ei (etwas Eiweiß zum Beſtreichen zurücklaſſen), Waſſer 
und Salz hineingegeben und mit etwas von dem Mehl zu einem Brei verrührt. 
Dann gibt man die in Stücke geſchnittene, kalte Butter darauf, beſtreut ſie 
mit Mehl und verknetet von der Mitte aus alle Zutaten ſchnell zu einem 
glatten Teig, den man rechteckig ausrollt. Dann ſtreicht man die Füllung 
darauf. Bevor man ihn austollt, ſchlägt man die Ränder etwas ein, damit 
die Füllung nicht herausfällt. Die Rolle wird der Länge nach eingeſchnitten, 
mit verquirltem Eiweiß beſtrichen und auf ein gefettetes Backblech gelegt. 

Backzeit: 30—40 Minuten bei guter Mittelhitze. 


Beachtenswert Derwendungsvorfchriften 
für weitere 
Dr. Oetker⸗Erzeugniſſe. 


Es gibt wohl kaum einen Haushalt in Deutſchland, in dem nicht Dr. 
Oetker⸗Erzeugniſſe ſtändig oder wenigſtens gelegentlich verwendet werden. 
Hus der Praxis heraus geſchaffen, bedeuten ſie für die Hausfrau ein aus⸗ 
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gezeichnetes Hilfsmittel zu zeit⸗ und gelöfparender Haushaltführung. Die 
mit Dr Oetker's Pudding⸗ und Geleeſpeiſe⸗Pulvern hergeſtellten Speiſen 
ſind infolge ihres reichen Gehaltes an hochwertigen Nährſtoffen zu einer 
wirklichen Dolfsnahrung geworden. Einige hinweiſe für den Gebrauch 
werden daher ſehr erwünſcht ſein. 


Dr. Oetker's „Guſtin“ 

iſt ein Nährmittel von vielſeitiger Verwendbarkeit, das in jeder Küche 
unentbehrlich iſt. Dieſer feinſte Mais⸗Stärke⸗puder dient zur Herſtellung 
von Süßſpeiſen, Cremes und Suppen, zum Sämigmachen von Soßen jeder 
Art und zum Backen vieler feiner Gebäcke, wie Biskuitkuchen, Sandtorten 
uſw., ebenſo zum Andiden von Obitbelag. f 

Die mit „Guſtin“ bereiteten Speiſen ſind nicht nur äußerſt nahrhaft 
und wohlſchmeckend, ſondern auch ſehr bekömmlich, leicht verdaulich und 
ſomit für die Kinder⸗ und Krankenkoſt wie geſchaffen. 


Milchbrei für Kinder. 

Zutaten: 34 Liter Milch, 1 Eßlöffel = 25 g Zucker, 3 gehäufte Eßlöffel 
—= etwa 60 8 Dr Oetker's „Guſtin“, 6 Eßlöffel Waſſer. 

Zubereitung: Die Milch läßt man mit dem Zucker und etwas Salz 
kochen, unterdes rührt man das „Guſtin“ mit dem kalten Waſſer glatt, 
gibt es vorſichtig in die kochende Milch und läßt die Maſſe unter öfterem 
Umrühren gut durchkochen. 

1 Kinderſpeiſe. 

Eine Porzellanſchüſſel legt man am Boden dicht mit kleinen Zwiebäcken 

oder einfachem Keks aus und ſchüttet auf dieſe ein beliebiges Obſtkompott 


je nach der Jahreszeit. ½ Liter Milch bringt man mit etwa 50 g Zucker, 


einer Priſe Salz und wenig feinem Zimt zum Kochen, rührt 35 g angerührtes 
Dr Oetfer’s „Guſtin“ daran, kocht einen dicken Brei davon und ſchüttet ihn 
über das Obſt. Nach dem Erkalten ſtreut man vor dem Auftragen Zucker 


und Zimt über den Brei. 
Schneebrei. 


e ½ Liter Milch, etwas Salz, 1 Eßlöffel = 25 g Zucker, 2 ge⸗ 
häufte Eßlöffel = etwa 40 g Dr Oetker's „Guſtin“, 4 Eßlöffel Waſſer, 2 Eiweiß. 


Zubereitung: Die Milch bringt man mit etwas Salz und dem Zucker 
zum Rochen, gibt das mit kaltem Waſſer angerührte „Guſtin“ hinzu und 
läßt nochmals aufkochen. Nun zieht man den ſteif geſchlagenen Eierſchnee 
unter den Brei und läßt ihn unter ſtetem Schlagen bis zum Kochen kommen. 
Sobald der Brei ſteigt, nimmt man ihn vom Feuer und reicht ihn warm 
mit Zucker beſtreut. 
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Milchkaltſchale. 


Zutaten: 25 g Dr Oetker's „Guſtin“, ½ Liter Waſſer, 1 Liter Milch, 
50 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 2 Eier, etwas feiner Zimt. 


Zubereitung: Das „Guſtin“ rührt man mit etwas kaltem Waſſer und 
den beiden Eigelb an; unterdes läßt man die Milch, den Reit des Waſſers, 
Zucker und Danillinzuder aufkochen, gibt die Anrührmaſſe hinzu und läßt 
unter Rühren noch einigemal aufkochen. Die fertige Kaltſchale gießt man in 
eine Terrine, jest von dem Eiweißſchnee kleine Klößchen darauf, beſtreut 
ſie mit Zucker und Zimt und läßt ſie erkalten. 


Buttermilchſuppe mit „Guſtin“. | 

Zutaten: 2/; Liter Buttermilch, / Liter ſüße Milch, das Abgeriebene 

und etwas Saft einer Zitrone, 1 ganzes Ei, Zucker nach Geſchmack (etwa 
5 Eßlöffel = 75 g), 50 8 Dr. OGetker's „Guſtin“. 


Zubereitung: Alle Zutaten werden kalt verrührt und unter ſtändigem 
Rühren zum Kochen gebracht. Man läßt die Suppe gut durchkochen, nimmt 
ſie vom Seuer und kann ſie mit Schneeklößchen reichen. 


Weinſuppe. 

Zutaten: ½ Liter Waſſer, Schale von 1 Zitrone, 100 f Zucker, ½ Liter 
Weiß- oder Apfelwein, 50 g Dr Getker's „Guſtin“, 4 Eßlöffel Waller, 2 Eigelb, 
1 Eßlöffel Waſſer, 2 Eiweiß. 

Zubereitung: Man bringt das Waſſer mit der Zitronenſchale und 
dem Zucker zum Kochen, fügt den Wein hinzu und läßt das Ganze wieder 
bis zum Rochen kommen. Dann nimmt man es vom Feuer, gibt das mit 
dem Waſſer angerührte „Guſtin“ unter ſtändigem Rühren hinzu und läßt 
die Suppe gut durchkochen. Man gibt fie auf die mit Waſſer verquirlten 
Eigelbe und rührt dabei kräftig. Das Eiweiß ſchlägt man zu ſteifem Schnee 
und ſetzt kleine Klöße davon auf die Suppe. Man kann ſie nach Belieben 
mit etwas Zimt überſtäuben oder den Eierſchnee mit etwas Dr. Oetker's 


Vanillinzucker würzen. 
Stachel beerkaltſchale. 


Zutaten: 500 g nicht ganz reife Stachelbeeren, Zucker nach Geihmad 
(etwa 125—150 g), 1½ Liter Waſſer, 25—30 8 Dr Oetker's „Guſtin“, 
einige Tropfen Dr Oetker's Backöl Zitrone. 

Zubereitung: Die Stachelbeeren werden von Blüten und Stielen 
befreit, gut gewaſchen und mit Zucker und Waſſer, von dem man etwa 
4 Eßlöffel zum Unrühren des „Guſtins“ abgenommen hat, gekocht, bis ſie 
ſoeben zu platzen beginnen. Dann unterrührt man das verquirlte „Guſtin“, 
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läßt die Suppe gut durchkochen und ſchmeckt jie mit einigen Tropfen Badöl 
Zitrone ab. Wenn nötig, muß man ſie noch etwas nachſüßen. Die Suppe 
wird kalt geſtellt und öfter umgerührt, damit ſich keine Haut bildet. Man 
reicht ſie als Kaltſchale mit oder ohne Einlage. Als: Einlage eignen ſich 
Suppenmakronen oder Schneeklößchen. 


Cremeſuppe mit Blumenkohl. 


Zutaten: 1 kleiner Kopf Blumenkohl, 1½—1½ Liter Waſſer, 1 Eßlöffel 
Salz, 30 f Dr Oetker's „Guſtin“, 4 Eßlöffel Waſſer, 1—2 Eigelb, ¼ Liter 
ſüße Sahne, etwas Muskat. 

Zubereitung: Der Blumenkohl wird geputzt, in kleine Stückchen zerteilt 
und eine Zeitlang in Eſſigwaſſer gelegt. Dann kocht man ihn in Salzwaſſer 
gar, nimmt den Topf vom Feuer und fügt unter ſtändigem Rühren das 
mit dem Waſſer angerührte „Guſtin“ hinzu. Die Suppe muß danach gut 
durchkochen, dann gießt man ſie unter ſtändigem Rühren auf das mit der 
Sahne verquirlte Eigelb und ſchmeckt ſie zum Schluß mit etwas abgeriebener 
Muskatnuß ab. 


Johannisbeerſpeiſe. 


Zutaten: 500 f Johannisbeeren, etwa 100 f Zucker, Y, Liter Waſſer, 
50 8 Dr Oetker's „Guſtin“. ; 

Zubereitung: Die Johannisbeeren werden gewaſchen und von den 
Stielen befreit. Den Zucker läßt man mit einem Ceil des Waſſers aufkochen, 
gibt die Beeren hinzu, dämpft ſie gar und unterrührt das mit dem Reſt des 
Waſſers verquirlte „Guſtin“. Man läßt die Speiſe gut durchkochen und füllt 
ſie in eine Glasſchale. Erkaltet reicht man ſie mit Danille-Soße, hergeſtellt 


mit Dr Oetker's Soßenpulver Danille⸗Geſchmack. 


Unmerkung: Statt Johannisbeeren kann man auch Kirjchen, him⸗ 
beeren oder Stachelbeeren oder gemiſchte Früchte verwenden. 


Bettelmann. 
Zutaten: 5 Milchbrötchen, 50 8 Butter, 50 2 Zucker, ½ Päckchen 


Dr Oetker's Vanillinzucker, Y, Liter Milch, 1 Ei, 12 8 = etwa 1 ſchwach 


gehäufter Eßlöffel Dr Oetker's „Guſtin“. 
Zubereitung: Die Milchbrötchen ſchneidet man in Scheiben, legt ſie 


auf einen mit Butter beſtrichenen irdenen Teller, beſtreut ſie mit Zucker, 
Vanillinzucker und gießt die Milch, welche mit dem Ei und „Guſtin“ verquirlt 
iſt, derart über die Scheiben, daß ſie überall etwas angefeuchtet ſind; danach 
ſtellt man den Teller in den Backofen, bis die Scheiben obenauf gelb gebacken 


ſind. Ein beliebter, leicht herzuſtellender Nachtiſch für Kinder. 
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pudding Speiſen 


die wichtigſte Aufgabe der Hausfrau, die tägliche Koft für die Familie 
abwechſlungsreich und nahrhaft zu geſtalten, ohne das Wirtſchaftsgeld zu 
überſchreiten, iſt heute ſchwerer als je zu löſen. Da helfen nun in aus⸗ 
gezeichneter Weiſe Dr Oetker's Puddingpulver. Nach einfachſten Rezepten, 
ſchnell und billig laſſen ſich damit ebenſo bekömmliche wie wohlſchmeckende 
Nachſpeiſen herſtellen. 

Für Kinder ſind Dr OGetker's Puddingpulver mit ihrem Gehalt an 
wichtigen Nährſalzen eine höchſt ſchätzenswerte Bereicherung der täglichen 
Roſt, beſonders, wenn ſie die Milch nicht gern nehmen oder nicht gut ver⸗ 
tragen. Man ſollte ihnen deshalb jeden Morgen an Stelle von Getränken 
eine Vanille- oder Schokoladenſuppe geben. Sie läßt ſich in wenigen Minuten 
und mit geringen Roſten mit Dr Oetker's Puddingpulver herſtellen, wird 
ſtets gern genommen und iſt außerordentlich bekömmlich. (Bereitungsvor⸗ 
ſchrift ſiehe Seite 78—84.) Ein Pudding zum Abend gewährleijtet infolge 
ſeiner leichten Verdaulichkeit ruhigen Schlaf. 

Huch für Erwachſene iſt eine der angenehmſten Formen, Milch zu ge 
nießen, ein Oetker-Pudding. Puddinge bringen die von der Wiſſenſchaft als 
nötig erwieſene Abwechſlung in die Speiſenfolge, regen die Verdauung an 
und bewirken dadurch eine beſſere Ausnutzung der Speiſen, wodurch ſelbſt 
wenig reichhaltige Mahlzeiten genügend Sättigungswert gewinnen. 


Eine beſonders hübſche Se Dr Oetker's Puoͤdinge anzurichten, zeigt 
Tafel XII. 
Husgezeichnet ſind beſonders für Beſuchs- und Feſttage: 
Dr Oetker's Schokoladenſpeiſe, 
Dr Oetker's „Gala“-Puddingpulver, 
Dr Oetker's Rum⸗ oder Arrak-Puddingpulver, 
Dr Oetker's Makronen⸗Ppuddingpulver, 
Dr Oetker's Mandelkern⸗Puddingpulver. 
Doch auch die übrigen Puddingpulver: 
Dr Oetker's Puddingpulver Danille-, Mandel-, Zitrone⸗, Himbeer-, 
Erdbeer⸗Geſchmack, 5 
Dr OGetker's Puddingpulver Sahne-Geſchmack, 
Dr Oetker's Puddingpulver Raramel-Geſchmack, 
Dr OGetker's Puddingpulver Schokolade-Geſchmack, 
Dr Oetker's Puddingpulver mit Schokoladenſtreuſel, 


Ur, 


Dr. Oetker's Mandella-Puddingpulver, 
Dr Oetker's Stuttina-Puddingpuler Zitrone⸗, Pfirſich⸗, Himbeer⸗ 
a 

Dr. Oetker's Rote Grütze Grieß, 

Dr. Oetker's Rote Grütze Sago, 

Dr Oetker's Götterſpeiſe mit Zucker, 

Dr Oetker's Geleepulver ohne Zucker 
erfreuen ſich großer Beliebtheit, beſonders, wenn zu den Speiſen die jeweils 
entſprechende Soße, mit N 

Dr. Metker's Soßenpulver Danille⸗, Apfelſine⸗ oder Himbeer⸗Geſchmack, 
gereicht wird. 

Mancher glaubt auch heute noch, Puddinge ſeien ausgeſprochene Sommer⸗ 
ſpeiſen. Wie falſch! Gerade im Winter, wenn friſches Gemüſe wenig zu 
haben und teuer ijt, bieten Dr Oetker's Pudding⸗Speiſen eine wertvolle, 
billige und nahrhafte Ergänzung des täglichen Tiſches. Deshalb ſoll man 


auch im Winter viel Pudding⸗Speiſen genießen! 
Beliebte Pudding⸗Rezepte. 


Die Bereitung aller Dr Oetker⸗-Puddinge iſt an ſich ſehr einfach, doch iſt es 
wichtig, ſich genau an die Bereitungsvorſchriften zu halten. ere 
ſoll man ſtets die angegebenen Mengen Slüffigteit und Zucker und die genannten 
Rochzeiten genau einhalten. 


Fruchtpudding. 

Den Boden einer Glasſchale belegt man mit beliebigem gekochten Obit, 
wie Erdbeeren, Pflaumen, Rirſchen, Himbeeren uſw. Auf die Früchte gibt 
man noch warm den nach der Gebrauchsanweiſung wee Mandel⸗ 
oder Danille-Nudding. 

Man kann an Stelle von gekochtem Obſt auch eingemachtes Gbſt in belie⸗ 
biger Zuſammenſtellung nehmen, den Danille bzw. Mandel-Pudding mit 
einem Eigelb abrühren, das Eiweiß mit etwas Vanillinzucker zu Schnee ſchlagen 
und dieſen über den fertigen Pudding ſtreichen. (Tutti-Srutti-Pudding). 


Ambroſta. i 


Zutaten: 1 päckchen Dr Oetker's Makronen⸗puddingpulver, ½ Liter 
Milch, 50 8 Zucker; 1 Päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe Johannisbeer⸗Geſchmack, 
1, Liter Waſſer. 
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Zubereitung: Don der Hälfte des Puddingpulvers kocht man nach 
Vorſchrift einen Makronen⸗Pudding, den man in eine Glasſchale gibt. Iſt der 
Pudding feſt, gibt man darauf die hälfte der nach Gebrauchsanweiſung her⸗ 
geſtellten, bereits halb erſtarrten Johannisbeer-Götterſpeiſe, läßt dieſe völlig 
erſtarren, kocht noch einen halben Mafronen-Pudding, gibt dieſen kalt gerührt 
auf die ſteife Geleeſchicht und füllt die zweite Hälfte Johannisbeer⸗Götter⸗ 
ſpeiſe als oberſte Schicht darauf. Zuvor ſchlägt man ſie, ſobald ſie anfängt zu 
erſtarren, mit dem Schneebeſen zu ſteifem Schaum. Obenauf verziert man 
mit Makronen. a 

kUnmerkung: Die Speiſe ſchmeckt beſonders gut, wenn man ſie 1—2 Stun⸗ 
den auf Eis ſtellen kann. 

Creme⸗Speiſen 
mit Dr Oetker's Puddingpulver (Danille-, Mandel, Zitrone- oder Sahne⸗ 
Geſchmack) bereitet man entſprechend der Gebrauchsanweiſung mit dem 
Unterſchied, daß man 34 Liter Milch nimmt (anſtatt ½ Liter) und unter die 
fertig gekochte Maſſe den Schnee von 1—2 Eiern ſchlägt. Man füllt die Creme 
in eine Glasſchale und reicht ſie mit Sruchtſaft, Apfeljinen= oder himbeer⸗Soße, 
kleinen Makronen oder eingemachten Früchten. Es empfiehlt ſich, die Creme 
2—3 Stunden vor dem Gebrauch zu bereiten und dann recht kalt zu ſtellen. 


Vanille⸗Apfel 
(für 8—10 Perfonen, beſonders für Kinder). 

Zutaten: 1 kg kleine, möglichit gleichgroße Apfel, Y, Liter Waſſer, 50 g 
Zucker, 1 päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker, 1 Stückchen Zimt, 10—15 ſüße 
Mandeln; 1 Päckchen Dr Oetker's puddingpulver Vanille⸗Geſchmack, 3, Liter 
Milch, 50 g Zucker, 35 g Korinthen. 

Zubereitung: Man ſchält die Apfel, ſticht das Kerngehäuſe aus, ſo daß 
die Apfel ganz bleiben, ſchmort fie weich in Y, Liter kochendem Waſſer mit 
Zucker, Danillinzuder und Zimt, läßt ſie abtropfen, ſpickt ſie mit Mandel⸗ 
ſtückchen und gibt ſie in eine Glasſchale. 

Von dem Puddingpulver bereitet man nach Vorſchrift eine Creme, nimmt 
aber ſtatt ½ Liter Milch 34 Liter, fo daß die Speiſe nicht ganz ſteif wird. Man 
gibt dann die gut gewaſchenen Korinthen dazu, ſchlägt die Creme, bis ſie 
etwas erkaltet iſt, und gießt ſie dann über die Äpfel. 

Man kann aus denſelben Zutaten auch Portionen anrichten, ſchneidet 
dann die Äpfel etwa in 11 ½ cm dicke Scheiben, ſchmort ſie, beſtreut ſie mit 
einer Meſſerſpitze Dr Oetker's Danillinzuder und legt ſie einzeln auf Glasteller. 
Die erkaltete Creme gibt man darüber. 

Aus 2 mittelgroßen Äpfeln ſchneidet man etwa 6 Scheiben und braucht 
hierfür Creme von ½ Liter Milch. 
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ſchmack, reichen. 


Schokoladenpudding mit Rumfüllung. 

Zutaten zum Pudding: 1 päckchen Dr Oetker's Schofoladenkil, 
1, Liter Milch, 100 g Zucker. 
Zutaten zur Füllung: 25 g Zwieback (2—5 Stück) oder Ruch 
25 g Mandeln, 1 Släſchchen Dr Oetker's Rum⸗AHroma. 


Zubereitung des Puddings: Man kocht nach angegebener Dat 
(2 Minuten) einen Schofoladenpudding, gießt eine dünne Schicht indie 
0 


mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, gibt darauf etwas von der Flug 
und ſchichtet abwechſelnd Pudding und Füllung, bis beides aufgebraiit| 
obenauf muß Schokoladenſpeiſe ſein. Die erkaltete Speiſe kann man | 
und mit Danille⸗Soße, hergeſtellt mit Dr OGetker's Soßenpulver Danileh⸗ 


Zubereitung der Füllung: Die Zwiebäcke und die nicht enthürkh 
Mandeln werden fein gerieben und mit dem Rum-Aroma ſehr gut venilit 


Vanille⸗Suppe (für 2 Kinder). 
Zutaten: 1, Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Danille⸗Geſſ 
2—5 Eßlöffel Milch oder Waller, 7— 3 Liter Milch, 20 g Zucker, etwas 
Zubereitung: Das Puddingpulver rührt man mit Milch oder 
glatt an und läßt einige Minuten ſtehen. Während dieſer Zeit bringt mu 
Milch mit Zucker und Salz zum Kochen, nimmt vom Feuer, gießt lang] 
angerührte Maſſe unter ſtändigem Rühren in die heiße Milch und läßt not 
aufkochen. 
Wer geſüßte Vanille-Milchſuppen im Geſchmack nicht liebt, kann angie 
des Zuckers die Suppe nur mit etwas Salz würzen. 


Schokoladenſuppe (für 2 Kinder) 
bereitet man auf die gleiche Weiſe aus ½ Liter Milch, ¼ Päckchen Dr Oetz 
Gala⸗ Puddingpulver, 25—50 g Zucker, einer Priſe Salz. 
Man kann beide Suppen mit dem Schnee von 1 Eiweiß verfeinen 
Suppen find als Morgen- oder Abendſpeiſen für Rinder m 
beſonders zu empfehlen. 


Apfelſinen⸗Creme. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 1 Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver 10 
Geſchmack, 1—2 Eier (nach Belieben), 75—100 f Zucker (ie nach Silk 
Apfelfinen), 2 mittelgroße Apfeljinen. 

Zur Derzierung: Eine kleine Apfeljine. 

Zubereitung: Don 1% Liter Milch nimmt man 6 Ehlöffel ab ufd 
quirlt damit das Puddingpulver und Eigelb. Indeſſen läßt man die ii 
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Schokoladenpudding mit Rumfüllung. 

Zutaten zum Pudding: 1 päckchen Dr Oetker's Schokoladenſpeiſe, 
1, Liter Milch, 100 8 Zucker. 

Zutaten zur Füllung: 25 g Zwieback (2—3 Stück) oder Ruchenreſte, 
25 g Mandeln, 1 Släſchchen Dr Oetker's Rum⸗KHroma. 

Zubereitung des puddings: Man kocht nach angegebener Vorſchrift 
(2 Minuten) einen Schofoladenpudding, gießt eine dünne Schicht in eine 
mit kaltem Waſſer ausgeſpülte Form, gibt darauf etwas von der Füllung 
und ſchichtet abwechſelnd pudding und Füllung, bis beides aufgebraucht iſt, 
obenauf muß Schokoladenſpeiſe ſein. Die erkaltete Speiſe kann man ſtürzen 
und mit Danille-Soße, hergeſtellt mit Dr Oetker's Soßenpulver Danille-Ge⸗ 


ſchmack, reichen. 


Zubereitung der Füllung: Die Zwiebäcke und die nicht enthäuteten 
Mandeln werden fein gerieben und mit dem Rum-Aroma ſehr gut vermiſcht. 


Vanille⸗Suppe (für 2 Rinder). 

Zutaten: ½ päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Danille-Geſchmack, 
2—5 Eßlöffel Milch oder Waſſer, %— 3 Liter Milch, 20 g Zucker, etwas Salz. 

Zubereitung: Das Puddingpulver rührt man mit Milch oder Waſſer 
glatt an und läßt einige Minuten ſtehen. Während dieſer Zeit bringt man die 
Milch mit Zucker und Salz zum Rochen, nimmt vom Feuer, gießt langſam die 
angerührte Maſſe unter ſtändigem Rühren in die heiße Milch und läßt nochmals 
aufkochen. 

Wer geſüßte Vanille-Milchſuppen im Geſchmack nicht liebt, kann an Stelle 
des Zuckers die Suppe nur mit etwas Salz würzen. 


Schokoladenſuppe (für 2 Kinder) 
bereitet man auf die gleiche Weiſe aus ½ Liter Milch, ¼ Päckchen Dr Oetker's 
Gala⸗ Puddingpulver, 25— 350 g Zucker, einer Priſe Salz. 
Man kann beide Suppen mit dem Schnee von 1 Eiweiß verfeinern. Die 
Suppen find als Morgen- oder Abendſpeiſen für Kinder ganz 
bejonders zu empfehlen. 


Apfelſinen⸗Creme. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 1 Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Zitrone⸗ 
Geſchmack, 1—2 Eier (nach Belieben), 75—100 f Zucker (je nach Süße der 
Apfelfinen), 2 mittelgroße Apfellinen. 

Zur Verzierung: Eine kleine Apfelſine. 

Zubereitung: Don ½ Liter Milch nimmt man 6 etöffer ab und ver⸗ 
quirlt damit das Puddingpulver und Eigelb. Indeſſen läßt man die übrige 
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| Die beliebte neue Art — 
Dr. Oetker-Puddinge anzurichten. 


Tafel X/ 
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Vanillepudding 
in Tassen gefüllt, nach dem Erkalten auf Teller 
gestürzt und mit eingemachten Kirschen verziert. 


Götterspeise 


einige Apfelsinenstückchen und Kirschen ergeben 
eine besonders appetitliche und erfrischende 
Nachspeise. 


Makronenpudding 


aus Eierbecher auf Schokoladenpudding 
gestürzt und mit Makronen belegt. 


| Himbeerpudding 


mit Konfitüre geschlagen und mit gehackter Götterspeise 


roter Götterspeise verziert. mit Weinbeeren, eine Nachspeise von 


feinstem erfrischenden Geschmack. 


Milch mit dem Zucker und der abgeriebenen Schale einer Apfelſine aufkochen, 
nimmt vom Seuer, gibt die Anrührmaſſe dazu, läßt gut durchkochen, gibt 
danach den ausgepreßten Saft der Apfelſinen durch ein Haarſieb unter die 
Creme und ſchlägt ſie mit dem Schneebeſen bis zur lauwarmen Beſchaffenheit. 
Dann hebt man vorſichtig den ſteifen Eierſchnee unter die Creme, füllt ſie in 
Weingläſer oder Glasſchalen und verziert ſie mit kleinen Apfelſinenſcheiben 
oder ⸗ſtückchen. Man kann Biskuits oder Teegebäd dazu reichen. a 


Anmerkung: Es iſt zu empfehlen, die Creme erſt kurz vor Gebrauch 
herzuſtellen oder auf Eis aufzubewahren, da ſie ſonſt leicht dünn wird. 


Für Liebhaber warmer Puddinge ſei folgendes bewährtes Rezept empfohlen: 


Warmer Pudding. 


Zutaten: 65 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, %—1 Släſchchen Dr. Oetker's 


Badöl Zitrone, 250 f feiner Weizengrieß (oder Grießmehl), 250 g Weizen⸗ 
mehl, 1 päckchen Dr Getker's „Backin“, knapp 3/, Liter Milch. - 


Zubereitung: Die Butter rührt man ſchaumig, gibt Zucker, Ei und 
Backöl hinzu, gibt den mit dem Mehl und „Backin“ gemiſchten Grieß abwech⸗ 
ſelnd mit der Slüſſigkeit hinzu, verrührt gut und füllt den Teig in eine gefettete, 


mit Grieß ausgeſtreute Puddingform. Dieſe wird feſt verſchloſſen, und nun 


kocht man den Pudding 2 Stunden im heißen Waſſerbad. 


Wer den Puooing verfeinern will, kann noch 125 g Rorinthen in den Teig 
geben. 

Anmerfung: Man reicht den pudding warm mit einer pfelſinenſoße, 
hergeſtellt mit Dr Getker's Soßenpuler Apfelfine-Geihmad, weinſchaum⸗ 
ſoße, Obſtſoße, gedämpftem Objt oder Sruchtſaft; erkaltet kann man ihn auch 
zum Kaffee geben. 


Chaudeau⸗ oder Weinſchaum⸗Soße. 


Zutaten: 1 Eßlöffel — 20 g Dr Oetker's „Guſtin“, ½ Liter Waſſer, 
„% Liter Weißwein, 100 g Zucker, Saft einer halben Zitrone, ½ päckchen 
Dr Oetker's Vanillinzucker, 3 Eier. f 


Zubereitung: Das „Guſtin“ rührt man mit etwas kaltem Waſſer an, 
gibt dann alle Zutaten hinzu und ſchlägt die Maſſe auf gelindem Feuer mit 
dem Schneebeſen ſchaumig bis zum Rochen. 


In den wärmeren Monaten ſind erfriſchende Speiſen von beſonderem 
Wert für das Wohlbefinden. Ausgezeichnet iſt 
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Be 


— 


Dr. Oetker's Götterſpeiſe mit Zucker 
mit Himbeer⸗, Erdbeer⸗ ee Rirſch⸗, Pfirſich⸗ und Waldmeiſter⸗ 
Geſchmack 


und Dr. Oetker's Geleepulver Götterſpeiſe ohne Jucker 
mit Ananas⸗, Erdbeer⸗, Himbeer-, Nirſch⸗, Apfeliines, Zitrone, Kum⸗ und 
Waldmeiſter-Geſchmack. 


Kirſchſpeiſe (mit Götterſpeiſe). 

Zutaten: 500 g Rirſchen, 1 Päckchen Dr 5 Götterſpeiſe Kirſch⸗ 

Geſchmack, ½ Liter Waſſer. 

Zubereitung: Die Kirſchen werden gewaſchen, abgeſtielt, entkernt 
und auf den Boden einer Glasſchale gegeben. Man löſt nach Dorſchrift die 
Götterſpeiſe in / Liter heißem Waſſer auf, läßt ſie erkalten und gibt fie kurz 
vor dem Erſtarren über die Kirjchen. 

Anmerkung: Man kann die Kirihen auch mit ½ Liter Waſſer und 
wenig Zucker (etwa 1 Eßlöffel) dämpfen und den Saft zum kluflöſen der 
Götterſpeiſe verwenden. Wenn nötig, muß man die Saftmenge durch Waſſer 
auf % Liter Slüſſigkeit ergänzen. 


Apfel⸗Gelee. 


Zutaten: 2—3 mittelgroße, mürbe Äpfel, ½ Liter Waſſer, ½ Liter 
Weiß⸗ oder Apfelwein, 1 Päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe Kirſch⸗Geſchmack. 

Zubereitung: Die Äpfel werden geſchält und mit dem Buntmeſſer in 
dünne Scheiben geſchnitten. Das Waſſer bringt man zum Kochen, gibt den 
Wein dazu, erhitzt bis zum eben beginnenden Sieden, löſt darin nach Dor⸗ 
ſchrift die Götterſpeiſe auf und ſtellt fie kalt. Den Boden einer Glasſchale 
belegt man mit einigen kpfelſcheiben, gibt mit dem Löffel etwas Götterſpeiſe 
darauf, ſobald dieſe eben zu gelieren beginnt. Dann ſchichtet man weiter 
abwechſelnd Upfelſcheiben und Götterſpeiſe, bis beide Zutaten verbraucht 
ſind. i 

Anmerkung: Statt Wein kann man auch nur Waſſer zur Heritellung 


der Speiſe verwenden. 
5 Guck in die Welt. 

Zutaten: 4—6 mittelgroße Apfel, Y, Liter Waſſer, 1 Släſchchen Dr Get⸗ 
ker's Rum⸗klroma, ½ Liter Weiß- oder Apfelwein, 1 Päckchen Dr Oetker's 
Götterſpeiſe Kirſch-Geſchmack. 8 

Zubereitung: Die Apfel werden geſchält, vom Kernhaus befreit und in 
kochendem Waſſer mit ½ Släſchchen Rum-Aroma gar gedünſtet. Dann nimmt 
man ſie mit einem Schaumlöffel heraus, ſetzt ſie in Gläſer oder Glasſchalen 
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und bereitet nach Vorſchrift die Götterſpeiſe, indem man das Waſſer, worin 
die Apfel gedünſtet wurden, mit der zu Y Liter fehlenden Menge Waller 
zum Kochen bringt, den Weißwein dazu gibt, bis zum beginnenden Sieden 
erhitzt, darin die Götterſpeiſe auflöſt und erkaltet über die Apfel gießt. Man 
läßt das Gelee erſtarren und reicht es mit Danillejoße, ee mit Dr Oet⸗ 
ker's Soßenpulver Danille⸗Geſchmack. 


Anm erkung: Man kann die Apfel auch mit 2 Eßlöffeln beliebiger Marme⸗ 
lade, die man mit ½ Fläſchchen Rumsfroma abſchmeckt, füllen. Statt Wein 
kann man auch nur Waſſer zur Herſtellung der Speiſe verwenden. 


Bunter Himmel. 


Zutaten: % Liter Waſſer, 1 Päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe Erdbeer⸗ 
Geſchmack; 4, Liter Waſſer, Y4 Liter Weiß⸗ oder Apfelwein, 1 Päckchen Dr Oet⸗ 
ker's Götterſpeiſe Waldmeiſter⸗Heſchmack; 1 Pfund Äpfel, etwas Waſſer, 
50 f Zucker, ½ Släſchchen Dr Oetker's Rum⸗klroma; 1 Pädchen Dr Oetker's 
Danillinzuder, %4 Liter Schlagrahm. 


Zubereitung: Zuerſt löſt man nach Vorſchrift mit ½ Liter Waſſer 
1 päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe Erdbeer⸗Geſchmack auf (am beiten vor 
dem Tag des Gebrauchs) und hackt ſie, ſobald ſie völlig erſtarrt iſt. Dann 
bringt man ½ Liter Waſſer zum Kochen, gibt den Wein dazu, erhitzt bis zum 
eben beginnenden Sieden und löſt darin 1 Päckchen Dr Getker's Götterſpeiſe 
Waldmeiſter⸗Geſchmack auf. Dieſe Speiſe gibt man in eine Glasſchale und 
läßt fie erſtarren. Indeſſen bereitet man aus Äpfeln, Waſſer und Zucker ein 
ſteifes ſüßes Apfelmus (bei ſauren Äpfeln muß man mehr Zucker nehmen), 
ſchmeckt es mit dem Rum⸗Aroma ab, gibt es auf die erſtarrte grüne Götter⸗ 
ſpeiſe, füllt die gehackte rote Götterſpeiſe auf das Apfelmus und verziert das. 
Ganze mit der ſteif geſchlagenen, mit 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker 
gewürzten Schlagjahne. 


Anmerkung: Statt Wein kann man auch nur Waſſer zur Herſtellung 
der Speiſe verwenden. 


Gelee mit Früchten (mit Götterſpeiſe). 
Zutaten: ½ Liter Waſſer, 4, Liter Weiß- oder Apfelwein, 1 Päckchen 
Dr. Oetker's Götterſpeiſe er Geſchmack, 1 Banane, etwa 125 g. 
Birnen, 125 g Weintrauben. 


Zubereitung: Das Waſſer bringt man zum Kochen, gibt den Wein 
dazu, erhitzt bis zum eben beginnenden Sieden und löſt darin nach Dorjchrift 
die Götterſpeiſe auf, die man dann recht kalt ſtellt. die Banane ſchält man, 
ſchneidet ſie mit dem Buntmeſſer in dünne Scheibchen, ebenſo die Birnen; 


85: 


die Weintrauben wäſcht man, löſt fie von den Stielen und gibt dieſe Früchte 
ſo vorbereitet durcheinander auf den Boden einer Glasſchale. Dann gießt 
man das eben im Erſtarren begriffene Gelee darüber un läßt völlig ſteif 
werden. 


Unmerkung: Statt Wein kann man auch nur Waſſer zur Herſtellung 
der Speiſe verwenden. — Wer die Bananen a liebt, Bin dafür 125 g 


mürbe Eßäpfel. 


Eine andere Fruchtzuſannmenſetzung iſt folgende: 125 g entſteinte Kirſchen, 


125 g Erdbeeren, 125 g Himbeeren (die Früchte müſſen trocken ſein); oder: 


125 g Stachelbeeren, 125 g rote Johannisbeeren, 125 g weiße Johannis⸗ 


beeren. 


Wer dieſe Zuſammenſtellungen wählt, nimmt am beiten 1 Päckchen Dr. Oet⸗ 
ker's Kirſch⸗, Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Götterſpeiſe. 


Man kann das Gelee auch nur mit einer Art von Früchten herſtellen. 


Specht im Grünen. 

Zutaten: ½ Liter Waſſer, Y, Liter Weiß- oder nach Belieben Apfelwein, 
1 Päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe Waldmeiſter-Geſchmack, ½ kg Weintrau⸗ 
ben (möglichſt verſchiedene Farben). 

Zubereitung: Man bringt ½ Liter Waſſer zum Kochen, gibt den Wein 
dazu, erhitzt bis zum eben beginnenden Sieden und löſt darin nach Vorſchrift 
die Götterſpeiſe auf. Dann reinigt man die Weintrauben und mengt die Beeren 
unter das bereits dicklich werdende Gelee (das dauert etwa 2%, Stunden). 
Man füllt das Gelee in eine Glasſchale, verziert mit einigen zurückbehaltenen 
Weinbeeren und läßt völlig erſtarren. Dieſe wohlſchmeckende jene: Speije 
reicht man am beiten mit feinem Gebäck. 

Unmerkung: Statt Wein kann man auch nur Waſſer zur Heritellung 
der Speiſe verwenden. » 


Beliebte Sommerſpeiſen ſind 
Dr. Oetker's Rote Grütze, Grieß und 0 
und Dr. Oetker's Fruttina⸗Puddinge 
Zitrone⸗, Pfirſich⸗ und Himbeer⸗Geſchmack. 


Mit kalter Vanilleſoße oder Vanillemilch (mit Dr Getker's Soßenpulver 
Danille⸗Geſchmack oder Vanillinzucker bereitet) wirken ſie beſonders an heißen 
Sommertagen ſehr erfriſchend. Kinder eſſen dieſe Speiſen oft lieber als Brot. 
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Eisſpeiſen mit Dr. Oetker⸗Erzeugniſſen. 


Eis gehört zu den beliebteſten Erfriſchungen bei feſtlichen Gelegenheiten. 
Seine Herſtellung iſt einfach, wenn eine Eismaſchine vorhanden iſt, und wer 
öfter Veranlaſſung hat, Gefrorenes herzuſtellen, ſollte ſich zur Unſchaffung 
einer ſolchen Maſchine entſchließen. Aber auch ohne Eismaſchine kann man 
im haushalt ein gutes Speiſeeis herſtellen. Vorausſetzung iſt in jedem Fall, 
daß das Roheis ſehr fein zerkleinert (in einem Sad oder Aufnehmer mit dem 
Hammer zerſchlagen) und mit Salz richtig gemiſcht wird. Man rechnet auf 
4 Teile Eis 1 Teil Salz und verwendet am beiten Diehſalz. 


1. In der Eismaſchine wird das in Stücke geſchlagene Eis abwechſelnd 
mit dem Salz rings um die Gefrierbüchſe geſchichtet. Nachdem man fich 
überzeugt hat, daß dieſe innen völlig ſauber iſt, füllt man die erkaltete 
Speiſe ein (die Büchſe darf nur / voll fein). Nun dreht man gleichmäßig 
20—30 Minuten, entfernt das Rührwerk und läßt danach die Büchſe 
noch 1—2 Stunden im Eis ſtehen. 


Hat man keine Eismaſchine, ſo belegt man den Boden eines kleinen Eimers 
oder einer Schüſſel mit zerkleinertem Roheis und ſtellt die gefüllte Eis⸗ 
büchſe oder Puddingform oder ein Marmeladeneimerchen darauf. 
Dann wird ringsherum bis zu ¼ höhe Roheis und Diehſalz geſchichtet 
und das Gefäß hin- und hergedreht. Don Zeit zu Zeit löſt man mit einem 
flachen Holzlöffel die an den Innenwänden des Gefäßes gefrorene Speiſe 
und miſcht ſie unter die übrige Maſſe, bis alles gleichmäßig gefroren iſt. 


5. Für die Speiſeeisbereitung in der Eislade des Kühlſchrankes eignen 
ſich mit Waſſer zubereitete Speiſen weniger, da ſie ſtark kriſtalliſteren. 
Man wähle deshalb ſolche, us aus Milch und Eigelb oder Sahne her⸗ 
geſtellt ſind. 

Die gefrorene Speiſe kann man löffelweiſe abſtechen und zierlich über⸗ 
einandergelegt anrichten oder in Gläſer füllen. Will man ſie aber als Bombe 
auf den Tiſch bringen, jo preßt man ſie in die Bombenform, gräbt dieſe feſt 
in Eis ein und läßt fie 2—3 Stunden ſtehen. Um zu verhüten, daß Eiswaſſer 
in die Form eindringt, ſchlägt man ſie feſt in pergamentpapier ein oder 
beſtreicht die Deckelfuge mit Butter. Damit das Eis ſich beim Stürzen gut löſt, 
hält man die Form einen Augenblid in warmes Waſſer. 


5 Vanille⸗Eis. 
Rezept J. 
Zutaten: 1 Päckchen Dr Oetker's Soßenpulver Danille-Geſchmack oder 


7 Päckchen Dr Getker's puddingpulver Danille-Geihmad, ½ Liter Milch, 
75—100 8 Zucker, 1 Pädchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 


> 
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Rezept Il. 
Zutaten: 10 g Dr Getker's „Guſtin“ oder „Slammerikchen“, ½ Liter 
Milch, 2 Eigelb, 75—100 g Zucker, 2 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 


Zubereitung: Man rührt das Soßenpulver (Puddingpulver, „Guſtin“) 
mit 6 Eßlöffeln Milch (bzw. Milch und Eigelb) an, bringt die übrige Milch 
mit Zucker und Danillinzuder zum Kochen, nimmt fie von der Kochſtelle, gibt 
die Unrührmaſſe hinein und läßt einige Male aufkochen. Die unter Rühren 
erkaltete Maſſe gibt man in die Eisbüchſe und läßt gefrieren. 
kFlnmerkung: Zur Bereitung von Danille-Eis mit Früchten ver⸗ 
wendet man 150 8 rohes oder gekochtes Obſt, 3. B. Erdbeeren, Kirichen, 
Pfirſiche, Mirabellen. 100 ö 

Man gibt die Früchte in die halb gefrorene Danille⸗Maſſe. 


N Schokoladen⸗Eis. 
Zutaten: ½ Päckchen Dr Oetker's Schokoladenſpeiſe mit Nußkrokant, 
1% Liter Milch, 100 g Zucker, 1 Päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. 
Zubereitung: Siehe Danille-Eis! 


Kaffee⸗Schokoladen⸗Eis. | 
Zutaten: Siehe N Eis, dazu % Liter Milch, 10 g gemahlenen 
Kaffee. 
Zubereitung: Man ſtellt einen KRaffee⸗Hufguß her, gießt ihn durch 
ein Sieb und gibt ihn mit dem angerührten Puddingpulver in die Milch. 
Weitere Zubereitung wie Danille⸗Eis. 


Mokka ⸗Eis. 


Zutaten: 1% Liter Milch, 15—20 g gemahlenen Kaffee, 75—100 f Zucker, 
1, Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Sahne⸗ cha 4 Eßlöffel Waſſer 
zum knrühren. 

Zubereitung: Don Milch und Kaffee ſtellt man einen Aufguß her, gibt 
ihn durch ein feines Sieb und ergänzt die Flüſſigkeit mit Milch auf % Liter. 
Den Milchkaffee bringt man mit dem Zucker zum Rochen, gibt unter Rühren 
das mit Waſſer verquirlte Puddingpulver hinein und läßt das Ganze noch 
einmal aufkochen. Weitere Zubereitung wie Danille-Eis. 


Erdbeer⸗Eis. 


Zutaten: ½ Päckchen Dr Oetker's Puddingpulver Eröbeer-Geihmad, 
% Liter Milch, 75 g Zucker, 125 f Erdbeermarmelade oder friſche Eroͤbeeren. 
Zubereitung: Siehe Danille-Eis! 
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Fruttina-Jitronen⸗Eis. 


Zutaten: ½ Liter Waſſer, 100 —125 g Zucker, 1, Päckchen Dr Oetker's 
Fruttina⸗puddingpulver Zitrone-Geſchmack, 1 Eigelb, % Liter Milch. 


Zubereitung: Don Waller, Puddingpulver und Zucker ſtellt man nach 
Vorſchrift einen Fruttina-pudding her. Unter den völlig erkalteten Pudding 
gibt man das mit % Liter Milch verquirlte Eigelb und füllt die Maſſe in 
die Eisbüchſe. 


Götterſpeiſe⸗Fruchteis. 
Zutaten: ½ Liter Waſſer, % Päckchen Dr Oetker's Götterſpeiſe Rirſch⸗ 
Geſchmack mit Zucker, 25 g Zucker, Y, Liter ſüße Sahne oder 1—2 Eiweiß, 
125 g entſteinte Sauerkirſchen. 


Zubereitung: Man bereitet die Götterſpeiſe nach der Gebrauchsan⸗ 
weiſung auf der Packung. Die erkaltete, noch flüſſige Götterſpeiſe gibt man 
in die Eisbüchſe. Unter die halb gefrorene Götterſpeiſe mengt man die Rirſchen, 
die mit dem Zucker geſchlagene Sahne (Eierſchnee) und läßt weiter gefrieren. 


Anmerkung: Nimmt man andere Götterſpeiſe-Geſchmacksarten, kann 
das Rezept unter Beigabe der entſprechenden Früchte beliebig verändert 
werden. 


Dr. Oetker's Regina⸗Blatt⸗Gelatine 
Qualität Gold 


| und 
Dr. Oetker's Regina⸗Gelatine gemahlen 
Qualitat Gold 


find ausgezeichnete Küchenhilfen von vielſeitiger Derwendungsmöglichkeit. 
Es laſſen ſich damit Speiſen verſchiedenſter Art von vorzüglichem Wohl⸗ 
geſchmack und leichter Derdaulichkeit herſtellen: Erfriſchende Nachſpeiſen, 
pikante Fiſch⸗, leiſch⸗ und andere Gelees. Im allgemeinen nimmt man auf 
1% Liter Slüſſigkeit 15 g = 7—8 Blatt oder 1 Päckchen = 11 8 Gelatine. Die 
Blattgelatine wird in kaltem Waſſer eingeweicht, ausgedrückt und dann in 
heißer (nicht kochender) Slüſſigkeit aufgelöst. Die gemahlene Gelatine ſchüttet 
man trocken in die heiße, nicht kochende Slüſſigkeit und löſt ſie unter ſtändigem 
Rühren gut auf; bei der Heritellung von Süßſpeiſen empfiehlt es ſich, die 
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gemahlene Gelatine mit einem Teil oder dem. geſamten Zucker zu miſchen 
und dann erſt in die heiße Flüſſigkeit zu geben. 

Die fertigen Speiſen werden in einem kühlen Raum ſo lange beiſeite geſtellt, 
bis ſie feſt geworden ſind, im Sommer am beſten in einem Eisſchrank, im 
Winter in der Speiſekammer. Wo kein Eisſchrank zur Verfügung ſteht, empfiehlt 
es ſich, die Speijen abends vorher zuzubereiten. Bei der Herſtellung von Sülzen 


und Fleiſchſpeiſen empfiehlt es ſich, die Geleebrühe nicht heiß, ſondern etwas 


abgekühlt, aber noch flüſſig, über die in Gelee einzubettenden Nahrungsmittel 
unter Umrühren zu gießen, wodurch eine gleichmäßige Verteilung gewähr⸗ 
leiſtet wird. Bei Speiſen, die auf kaltem Wege hergeſtellt werden, wie bei 
Milchſpeiſen, iſt es unbedingt notwendig, die Gelatine für ſich in wenig heißem 
Waſſer aufzulöſen. s 

Beide Gelatineſorten find in weiß und rot erhältlich. Dr Oetker's Regina⸗ 
Blatt⸗Gelatine wird zu je 6 Blatt in Pergaminbeuteln in den Handel gebracht. 
Dr Oetker's Regina⸗Gelatine gemahlen wird zu 11 g in Pergaminbeutel ab⸗ 
gefüllt. Dieſe Verpackung iſt hugieniſch einwandfrei und dient damit zugleich 
der Erhaltung der hohen Qualitätswerte dieſer Ware. 


Süße Gelatine⸗Speiſen. 


Wein⸗Gelee. 


Zutaten: 15 g = 7-8 Blatt Dr. OGetker's Regina⸗Gelatine oder 1 Päck⸗ 
chen Dr Oetker's Regina⸗Gelatine gemahlen, 100 g Zucker, Y, Liter Waſſer, 
14 Liter Rot-, Weiß- oder Apfelwein, 2 Teelöffel Zitronenſaft. 

Zubereitung: Man bringt das Waſſer zum Kochen, nimmt es vom 
euer, läßt es 1 Minute ſtehen und löſt darin die Gelatine (Blatt⸗Gelatine 
vorher einweichen) und den Zucker auf. Dann fügt man den Wein und 
Zitronenſaft hinzu und rührt nochmals gut durch. Hierauf wird das Gelee 
in einem kühlen Raum beiſeite geſtellt, bis es feſt geworden iſt. Die Speiſe 
reicht man mit Danilleſoße, bereitet mit Dr Oetker's Soßenpulver Danille- 
Geſchmack. 

Zur Bereitung von Sruchtgelee nimmt man Y, Liter Fruchtſaft an Stelle 
von Wein. Es bedarf dann keines Zuckerzuſatzes, jedoch empfiehlt es ſich, die 


Speiſe abzuſchmecken. 
Sauermilch⸗Speiſe. 


Zutaten: 2 Eier, 125 g = 5 Eßlöffel Zucker, 25 g Dr Oetker's „Guſtin“, 
Yı Liter rohe, ſaure Milch, Y, Liter Waſſer, 1 Zitrone; 4 Eßlöffel Waſſer, 
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6 Blatt Dr Oetker's Regina⸗Gelatine weiß oder 1 Päckchen Dr. Oetker's Regina⸗ 
Gelatine gemahlen weiß. 

Zubereitung: Man verrührt Eigelb, Zucker, „Guſtin“, ſaure Milch und 
Y, Liter Waſſer miteinander, gibt die abgeſchälte Zitronenſchale hinein und 
bringt das Ganze unter ſtändigem Rühren zum Kochen. 4 Eßlöffel Waſſer 
kocht man auf, nimmt es vom Feuer und löſt darin die Gelatine (Blatt-Gelatine 
vorher einweichen) auf. Dieſe Löfung gibt man zu der gekochten Maſſe, die 
man nun unter häufigem Umrühren erkalten läßt. Dann fügt man den 
Zitronenſaft hinzu und unterzieht, ſobald die Speiſe anfängt ſteif zu werden, 
den Eierſchnee. Man füllt ſie ſofort in eine Glasſchale und reicht ſie ohne 
Beigabe oder mit beliebigem Kleingebäck. a 


Zitronen= oder Apfelſinen⸗Gelee. 
Zutaten: ½ Liter Waſſer, Schale von 1 Zitrone oder 1 Apfelſine, 50 g 


2 Eßlöffel Zucker, 15 8 = 7—8 Blatt Dr Oetker's Regina-Gelatine oder 


1 päckchen Dr Oetker's Regina⸗Gelatine gemahlen, Saft von 1 Zitrone oder 
2—56 [pfelſinen, etwas Weiß- oder Apfelwein oder Waſſer. 

Zubereitung: Man bringt das Waſſer mit der Fruchtſchale zum Kochen, 
nimmt es vom Feuer, läßt es 1 Minute ſtehen und löſt darin die Gelatine 
(Blatt⸗Gelatine vorher einweichen) und den Zucker auf. Dann fügt man den 
Fruchtſaft hinzu und ergänzt die Geſamtflüſſigkeit mit Wein oder Waſſer, 
jo daß man % Liter erhält. Nun ſchmeckt man mit Zucker ab, gießt die Speiſe 
in eine Glasſchale und läßt ſie an einem kühlen Platz erſtarren. Man reicht 
das Gelee mit Danilleſoße, bereitet mit Dr Oetker's Soßenpulver Danille⸗ 
Geſchmack. 


Gelee mit Früchten. 


Man bereitet ein Wein- oder Zitronengelee nach oben angegebener Vor⸗ 
ſchrift, belegt den Boden einer Glasſchale mit gut geſäuberten Eröbeeren, 
Kirſchen, Himbeeren, Johannisbeeren oder einer Fruchtmiſchung, gießt das 
erkaltete, zu gelieren beginnende Gelee darüber und ſtellt zum Seſtwerden 
beiſeite. ö 

Erdbeer⸗Creme. 


Zutaten: 375 g Walderdbeeren oder 500 g Garteneröbeeren, 125 g 


Zucker, 12 g = etwa 6 Blatt Dr Oetker's Regina⸗Gelatine oder 1 Päckchen 


Dr Oetker's Regina-Gelatine gemahlen, Y, Liter Waſſer, Y4 Liter Schlag⸗ 
rahm, 1 päckchen Dr Oetker's Vanillinzucker. — Etwas Speiſeöl zur Form. 


Zubereitung: Die Erdbeeren zerquetſcht man in einem Napf, vermiſcht 
fie mit feinem Zucker und ſtreicht fie durch ein Sieb, damit eine glatte Srucht⸗ 
maſſe entſteht. In Ermangelung friſcher Früchte nimmt man ſo viel eingemachte 
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Eröbeeren, daß man reichlich Y, Liter Maſſe erhält, verringert aber dann die 
Zuckermenge. Nun bringt man das Waſſer zum Kochen, nimmt es vom Feuer, 
läßt! Minute ſtehen, löſt darin die Gelatine (Blatt-Gelatine vorher einweichen) 
auf und gibt die Cöſung durch ein Sieb zu der Eroͤbeermaſſe. Dann unterzieht 
man die ſteif geſchlagene Sahne mit dem Vanillinzucker, füllt die Creme in 
eine mit Ol ausgepinſelte Form und läßt ſie auf Eis erſtarren oder bereitet 
ſie etwa 8 Stunden zuvor. 


Kaffee⸗CTreme. 


Zutaten: 30 g gemahlener Kaffee, % Liter Waller; % Liter Waſſer, 
75 8 = 3 Eßlöffel Zucker, 6 Blatt Dr Oetker's Regina-Gelatine weiß oder 
1 Päckchen Dr Getker's Regina⸗Gelatine gemahlen weiß, 2 8 Liter flüſſige 
Sahne, 1 Päckchen Dr Getker's Vanillinzucker. 


Zubereitung: Don Kaffee und % Liter Waſſer ſtellt man einen Kaffee- 
aufguß her, den man nach einigem Stehenlaſſen durch ein feines Sieb gibt. 
Inzwiſchen bringt man 1, Liter Waſſer zum Kochen, nimmt es vom Seuer 
und löſt darin die Gelatine (Blatt⸗Gelatine vorher einweichen) und den Zucker 
auf. Dann vermengt man Kaffee und Gelatinelöſung und läßt das Ganze 
abkühlen. In der Zwiſchenzeit ſchlägt man die Sahne recht ſteif, würzt fie mit 
dem Danillinzuder und gibt langſam unter ſtändigem Schlagen die zu gelieren 
beginnende Kaffee⸗Gelatinemaſſe hinzu. Man füllt die Speiſe ſofort in kleine 
Glasſchälchen oder Stielgläſer und reicht ſie recht kalt mit Waffeln oder Biskuits. 


Saure Gelatine⸗Speiſen. 
Hering und andere Fiſche in Gelee. 


Friſche grüne Heringe werden ſauber ausgenommen und gereinigt. Das 
nötige Waſſer wird mit einigen Zwiebel- und Mohrrübenſcheiben, 1 Lorbeer⸗ 
blatt und Gewürzkörnern aufgeſetzt, mit Eſſig und nicht zuviel Salz abge⸗ 
ſchmeckt und „ Stunde gekocht. Dann legt man die ſauberen Heringe hinein und 
läßt ſie feſt zugedeckt an der Seite des Feuers garziehen, was ungefähr 10 Mi⸗ 
nuten dauert; zerfallen dürfen ſie nicht. Man hebt ſie vorſichtig heraus und 
läßt ſie abtropfen. Die Zwiebel- und Mohrrübenſcheiben legt man im Kranz 
abwechſelnd auf den Boden einer tiefen Schüſſel, die Heringe mit dem Rüden 
nach unten darauf. Die Brühe wird durch ein Sieb gegoſſen und wieder warm 
gemacht. Dann löſt man in je 1 Liter heißer Brühe 12—15 Blatt Dr OGetker's 
weiße Regina⸗Gelatine oder 2 Päckchen Dr Getker's Regina⸗Gelatine gemahlen 
weiß auf, läßt die Brühe etwas abkühlen und gießt fie über die Heringe. Die 
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Brühe muß angenehm ſauer ſchmecken. Wenn das Gelee erſtarrt it, wird es 
kurz vor dem Anrichten gejtürzt. 

Unmerkung: Auf dieſe Weiſe kann man alle kleinen Siſche einlegen. 
Don großen Siſchen entfernt man nach dem Kochen alle Gräten und haut, 
teilt das Fleiſch in nicht zu kleine Stücke und legt ſie ebenſo ein. Man reicht 
ſie zu Bratkartoffeln oder zum Butterbrot. 


Sülze. 


Zutaten zur Geleebrühe: 3%, Liter Waſſer, 30 8 — etwa 15 Blatt 
Dr Oetker's weiße Regina⸗Gelatine oder 2 Päckchen Dr Oetker's Regina⸗ 
Gelatine gemahlen weiß, 14 Liter Weißwein, % Liter Eſſig, Salz und Zucker 
nach Geſchmack. N 


Zur Derzierung: 2 harte Eier, kleine, zierlich esche Pfeffer⸗ 
gürkchen, Perlzwiebeln, Peterſilienblättchen. N 


Als Einlage nehme man ganz nach Belieben in Streifen oder Würfel 
geſchnittene Bratenſcheiben, übriges Kochfleiſch, Zunge, Rippen, u 
Zervelatwurſtſcheiben, alles bunt durcheinander. f 


Zubereitung: In dem heißen Waſſer löſt man die Gelatine auf, 1900 
dann weißwein, Eſſig, Salz und Zucker nach Geſchmack unter Umrühren 
hinzu und ſtellt die Brühe kalt. Don dieſer Slüſſigkeit gibt man jo viel in eine 
Form, daß der Boden derſelben bedeckt iſt, und läßt erſtarren. Inzwiſchen 
übergießt man das als Einlage beſtimmte Fleiſch mit einigen Cöffeln Gelee⸗ 
brühe, miſcht und ſtellt beiſeite. Jetzt verziert man den Geleeboden in der Form 
mit den zur Be erwähnten Zutaten, gibt behutſam 2 Eßlöffel Gelee⸗ 
brühe darüber und läßt dieſe ebenfalls erſtarren. Danach ſchichtet man ab⸗ 
wechſelnd Einlage und Brühe, bis die Form gefüllt iſt, Geleebrühe bildet 
den Schluß. Geſtürzt, umlegt man die Sülze mit Salatherzchen, gehackter 
Sulz ufw. und reicht ſie nach Belieben mit Soße; Mauonnaiſe, auch Kräuter⸗ 
oder Remoladenſoße paſſen vortrefflich dazu. i 


Anmerkung: Bratenreſte, die ſich nicht mehr in anſehnliche Stückchen 
zerlegen laſſen, wohl aber ſehr ſchmackhaft als Süllſel ſind, gibt man durch 
die Fleiſchhackmaſchine, ordnet ſie dann ſchichtweiſe in der Form und läßt 
über jeder Schicht 1 Zentimeter hoch Gelee erſtarren, Gelee bildet den Schluß. 


Kochfleiſch⸗Aſpik. 

Zutaten zur Geleebrühe: 50 g - etwa 15 Blatt Dr OGetker's 1 
Regina-Gelatine oder 2 päckchen Dr. Oetker's Regina-Gelatine gemahlen 
weiß, / Liter Waſſer, % Liter Weiß- oder Apfelwein, 14 Liter Eſſig, Salz 
nach Geſchmack. 
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Zutaten zur Verzierung: 2 harte Eier, 1 Heine ſaure Gurke. 


Zutaten zur Einlage: Etwa 375 g Rochfleiſchreſte, 4—5 Eßlöffel 
Wein, 4—5 Eßlöffel Brühe oder Waſſer, 114 Teelöffel Senf, 1½ Teelöffel 


Salz, 1 Priſe Pfeffer, etwas geriebene Zwiebel. 


Zubereitung der Geleebrühe: Man löſt die Gelatine nach Dor- 
ſchrift in dem heißen Waſſer auf und ſchmeckt erkaltet mit den anderen Zu⸗ 
taten ab. 


Zubereitung der Einlage: Die Vochfleiſchreſte Gindfleiſch, Kalb⸗ 
fleiſch, Schweinefleiſch) werden zweimal durch die Sleiſchmaſchine gegeben, 
mit Wein und Brühe gut verrührt und mit den anderen Zutaten beliebig 
ſcharf abgeſchmeckt. 


Zubereitung des Aſpiks: In eine mit kaltem Waſſer ausgeſpülte 
Porzellanform gibt man ſo viel Geleebrühe, daß der Boden etwa 1% em hoch 
bedeckt iſt, läßt erſtarren, ordnet darauf kreisförmig abwechſelnd die in Achtel 
geteilten Eier und Gurkenſcheiben an, gibt ſo viel Geleebrühe darauf, daß 
letztere etwa ½ em über den Eiern ſteht, und gibt wieder erſtarrt die Sleiſch⸗ 
maſſe in einer gleichmäßigen Schicht darauf. Ganz vorſichtig übergießt man 
das Fleiſch mit wenig Geleebrühe, läßt ſteif werden und gießt dann erſt den 
Reſt darauf. 


Anmerfung: Das klſpik muß einen Tag vor Gebrauch hergeſtellt und 
möglichſt in einem kalten Raum aufbewahrt werden. Vor dem Stürzen löſt 
man die Ränder mit hilfe eines Meſſers von der Schüffel. Sollte lid) das Aſpik 
nicht ſtürzen laſſen, fo hält man die Schüſſel einen Augenblick in heißes Waſſer. 


Junge in Madeira ⸗Aſpik. 


Zutaten zur Geleebrühe: 9 Blatt Dr Oetker's weiße Regina⸗Gelatine, 
% Liter Waſſer, 5—4 Eßlöffel Madeira⸗Wein, den Saft von 1½ Zitronen, 
5 Eßlöffel Eſſig, nach Geſchmack Salz, Maggis Würze und Liebigs Sleiſch⸗ 


extrakt. 


Zutaten zur Einlage: Eine gepökelte Kalbszunge, etwa 250 g ſchwer. 


Zubereitung des Uſpiks: Man löſt die Gelatine in dem heißen Waſſer 
auf und fügt alle anderen Zutaten bei, verrührt alles gut, ſchmeckt ab und 
gießt eine etwa 11% em dicke Schicht in eine flache, mit kaltem Waſſer aus⸗ 
geſpülte Porzellanform. Die in Salzwaſſer weichgekochte Zunge zieht man 
ab und ſchneidet ſie in etwa ½ em dicke Scheiben, die man erkaltet auf dem 
erſtarrten Gelee in der Schüffel beliebig anordnet. Nun füllt man ſo viel Gelee⸗ 
brühe nach, daß dieſe mit der Zungenauflage abſchneidet. Erſtarrt gibt man 
den Reit der Brühe darauf und ſtellt das Afpit kalt. 
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Dr. Oetker's „Einmachehülfe“. 

Ein päckchen genügt zum Konjervieren von 5 kg Eingemachtem. Es kann 
nicht mehr vorkommen, daß die Hausfrau, ſtatt an ihren Rüchenſchätzen Freude 
zu erleben, das Obſt und Gemüſe durch Schimmel verdorben findet. Dabei 
iſt der Gebrauch dieſes wichtigen Erzeugniſſes ſo einfach wie nur möglich. 
Die Unwendungsvorſchrift iſt jedem Päckchen aufgedruckt. Ein ausführliches 
Rezeptblatt für Einmachen und Saftbereitung wird auf on gerne koſten⸗ 
frei zugeſandt. 


Dr. Oetker's Vanillinzucker 


iſt heute eins der weitverbreitetſten Gewürze. Er verleiht Backwerk jeder 
rt, Guſtin⸗Puddingen, Vanille⸗Soßen, Eis uſw. einen vorzüglichen Danille⸗ 
geſchmack und ⸗geruch und erſetzt völlig die teuren Danille-Schoten. Dabei 
iſt ſeine Anwendung ſehr einfach. Mit Vorliebe gibt man Dr Getker's Danillin= 
zucker auch zu eingemachten Srüchten, die ſelbſt einen ſchwachen Geruch und 
Geſchmack haben, z. B. Apfel⸗Gelee und-Marmelade. 


Ganz großen Entlang haben in Hausfrauenkreiſen 


Dr. Oetker's Backöle 


gefunden. Sie dienen dazu, Gebäcken und Gebäckfüllungen je nach Wunſch 
einen feinen Zitronen-, Rojen= oder Mandelgeſchmack zu verleihen, wozu 
im allgemeinen ſchon einige Tropfen ausreichend ſind. 


Ausgezeichnet ſind auch 


Dr. Oetker's Rum⸗ und Arrak⸗Aroma, 


die außerdem dazu dienen, Speijen zu würzen und dem Tee einen ſehr feinen 
Rum⸗ oder Arrak⸗Geſchmack zu geben. Dazu genügen wenige Tropfen auf 
die Tajje. 


Dr. Oetker's Soßenpulver Apfelſine⸗Geſchmack 
und Dr. Oetker's Soßenpulver Himbeer⸗Geſchmack 
eignen ſich vorzüglich zur Herſtellung einer 


erfriſchenden Limonade. 


Man verfährt für dieſen Zweck auch nach der Gebrauchsanweiſung für Soßen, 
nimmt aber — wie auf den Packungen angegeben — mehr Waſſer und Zucker. 
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Neuzeitliche Haushaltführung 
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iſt das dringende Gebot unferer Zeit. Aus den vielen Einzel- 
haushaltungen ſetzt ſich die Dolfswirtichaft zuſammen, und jede 
deutſche Hausfrau, mag die Familie groß oder klein fein, ift 
mitbeſtimmend bei der Geſtaltung unſerer Ernährungslage. 


Wer ſeine Küche ſo führen will, daß er Geld und Mühe ſpart 
und doch etwas Gutes in ausreichender Menge auf den Ciſch 
bringt, bedient fi) mit Vorteil der neuen Ausgabe D von 
„Dr. Oetker's Schul-Kochbuch“. Es enthält Rezepte für 
1100 Gerichte aller Art, ausführliche Kochregeln für Suppen, 
Sleiſch, Gemüſe, Pilze uſw.; ebenſo iſt den „Fiſchgerichten“, 
„Eintopfgerichten“ und „Quarkgerichten“ ein großer Raum 
entſprechend ihrer volkswirtſchaftlichen Bedeutung gewidmet. 
Zur Veranſchaulichung dienen 20 teils naturfarbige Bildtafeln. 


In einem beſonderen elbſchnitte wird die praktiſche Der 
wendung aller Dr. Oetker⸗Erzeugniſſe behandelt, vor allem das 
neuzeitliche Baden und das Einmachen von Gbſt nebſt Saft⸗ 
bereitung, Einlegen in Eſſig, Einſalzen und Dörren. Das 
nützliche Buch iſt für RM. 0,50 in den Kolonialwaren- und 
Buchhandlungen zu haben, falls nicht vorrätig, gegen Ein⸗ 
ſendung von RM. 0,50 in Briefmarken direkt von der Firma 


Dr. Auguſt Oetker, Bielefeld 


Die laufend erſcheinenden wichtigen Rezeptblätter für das 


häusliche Baden und die Bereitung leckerer Süßſpeiſen erhalten 
Sie auf Anforderung gern koſtenlos und portofrei zugeſandt. 
Sie werden Ihnen ebenfalls eine wertvolle Hilfe ſein. 
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Bielefeld 


Beutel-Maschinensaal 


Die „Gustin“-Abfüllmaschine (oben) ist ein Wunderwerk der Technik. Die Maschine 
schneidet und klebt die Innenbeutel, stellt die Verpackung her, wiegt das genaue 
Quantum „Gustin“ ab und verschließt die bekannten blauen Päckchen versandfertig. 


Der Riesenbedarf on Packungen wird in einem eigenen großen Packungswerk bewältigt. Das untere 
Bild zeigt den Maschinensaal, in dem die Beutel für Backpulver „ Backin“ usw. hergestellt werden. 


